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บทคัดย่อ 
 
ปัจจุบันอุตสาหกรรมเครื่องแกงอยูํในสภาวะที่มีการแขํงขันสูง ซึ่งเป็นผลมาจาก
เศรษฐกิจที่ตกต่่า จึงสํงผลให๎อุตสาหกรรมเครื่องแกงต๎องมีการพัฒนาคุณภาพเพ่ือสร๎างความพึงพอใจ
ของลูกค๎าที่มีตํอผลิตภัณฑ์ ผู๎วิจัยจึงน่าเอาเทคนิคการกระจายหน๎าเชิงคุณภาพ (QFD) มาใช๎ในวิจัยนี้
โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือปรับปรุงผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ของบริษัทกรณีศึกษาให๎มีคุณภาพ สามารถ
ตอบสนองความต๎องการและขยายฐานตลาดของกลุํมลูกค๎า ซึ่งงานวิจัยนี้ใช๎บ๎านคุณภาพ (House of 
Quality :HOQ) เข๎ามาเชื่อมโยงในการออกแบบผลิตภัณฑ์ใหมํให๎ตรงตามความต๎องการของลูกค๎า 
เริ่มต๎นจากการส่ารวจความต๎องการของลูกค๎าที่มีตํอผลิตภัณฑ์หลักของบริษัท น่าเข๎าสูํเมทริกซ์การ
วางแผนผลิตภัณฑ์หรือบ๎านคุณภาพ โดยวิเคราะห์ข๎อมูลของผลิตภัณฑ์หลักของบริษัทกรณีศึกษาด๎วย
บ๎านคุณภาพท้ังหมด 3 ชนิด ประกอบด๎วยเครื่องแกงกะทิ เครื่องแกงพริก และเครื่องแกงกระหรี่ ผลที่
ได๎จากการวิเคราะห์จะน่าไปใช๎เป็นข๎อก่าหนดทางเทคนิคในการปรับปรุงและออกแบบบรรจุภัณฑ์
ต๎นแบบ จากนั้นน่าผลิตภัณฑ์ต๎นแบบที่ได๎ไปประเมินความพึงพอใจของลูกค๎าอีกครั้ง โดยก่าหนดเป้า
หมายความพึงพอใจของลูกค๎าที่มีตํอบรรจุภัณฑ์ต๎นแบบไว๎ที่ร๎อยละ 75 ซึ่งผลที่ได๎จากการประเมิน
ความพึงพอของลูกค๎าที่มีตํอผลิตภัณฑ์ต๎นแบบหลังจากปรับปรุงพบวําสามารถบรรลุเป้าหมายในการ
ด่าเนินงานวิจัยครั้งนี้ คือ เครื่องแกงกะทิ ร๎อยละ 84 เครื่องแกงพริก ร๎อยละ 83.20 และเครื่องแกง
กระหรี่ ร๎อยละ 84.20 
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ABSTRACT 
 
Nowadays, the curry industry is in a highly competitive state because of the 
economic is downturn. In order to stay in this business, the improvement of product 
and packaging to meet customer need are significantly concerns. The Quality 
Function Deployment (QFD) technique is employed to improve the quality of 
product and packaging for a selected curry manufacturer (Bae Krueng Kaeng Tai). The 
QFD is used to design the product and packaging to meet the customer expectation. 
Top three products which high volume are analyzed using the QFD technique.  There 
are Krueng kaeng Ka-Tee , Krueng kaeng Peek and Krueng kaeng Ka-Ree. After the 
improvement of the product and packaging, the customer satisfaction level are 
increased over the target (70%).  The customer satisfaction level for Krueng kaeng Ka-
Tee , Krueng kaeng Peek and Krueng kaeng Ka-Ree are 84.00%, 83.20%, and  84.20%, 
respectively.
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บทที่ 1 
บทน า 
 
1.1 ความส าคัญและที่มาของปัญหา 
 “เครื่องแกง” นับวําเป็นหนึ่งในอาหารยอดนิยมของคนไทย มีหลากหลายรสชาติ
และใช๎วัตถุดิบที่แตกตํางกันตามประเภทของแกงนั้นๆ สํวนประกอบส่าคัญของเครื่องแกงท่าจากพืช
สมุนไพรและเครื่องเทศของไทยชนิดตํางๆ อาทิ พริกแห๎ง พริกสด หอม กระเทียม ตะไคร๎ ขํา ผิว
มะกรูด น่ามาบด สับ หรือโขลก รวมกันตามสูตร ซึ่งจะได๎ออกมาเป็นเครื่องแกงส่าเร็จรูปพร๎อมน่าไป
ประกอบอาหาร ตัวอยํางเชํน เครื่องแกงเขียวหวาน เครื่องแกงมัสมั่น เครื่องแกงคั่วพริก เครื่องแกง
เผ็ด เครื่องแกงส๎ม เป็นต๎น ปัจจุบันรัฐบาลสนับสนุนอุตสาหกรรมเครื่องแกงให๎ได๎รับการพัฒนาเป็น
อุตสาหกรรมในครัวเรือนไปจนถึงอุตสาหกรรมขนาดเล็กและขนาดกลาง  (SMEs) รวมทั้งยังเป็น
ผลิตภัณฑ์ OTOP ขึ้นชื่อในหลายต่าบล การท่าเครื่องแกงมีขั้นตอนที่ยุํงยากรวมไปถึงการเตรียม
วัตถุดิบในการท่าเครื่องแกงแตํละครั้งมีหลายขั้นตอน และในแตํละเครื่องแกงมีสํวนประสมที่แตกตําง
กันออกไป สิ่งส่าคัญคือ อายุของเครื่องแกงไมํสามารถเก็บไว๎ได๎นาน จึงจ่าเป็นต๎องน่าเทคโนโลยีเข๎ามา
ชํวยให๎สามารถเก็บไว๎ได๎นานและมีลักษณะของบรรจุภัณฑ์ที่ทันสมัย สะดวกตํอการใช๎งานและพกพา 
สํงผลให๎ผลิตภัณฑ์อาหารมีความหลากหลาย น่าไปสูํตลาดเครื่องแกงส่าเร็จในปัจจุบันมีการแขํงขันสูง 
ท่าให๎ผู๎ประกอบการต๎องพัฒนาสินค๎าอยํางตํอเนื่อง โดยการน่าเอาเทคโนโลยีใหมํๆ เข๎ามาชํวยเพ่ือ
ตอบสนองความต๎องการกลุํมลูกค๎าได๎หลากหลาย บรรจุภัณฑ์จึงมีสํวนส่าคัญในการตอบสนองความ
ต๎องการของลูกค๎าได๎ ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์และการออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่ดีมีผลตํอยอดขายเป็น
อยํางมาก รวมทั้งยังเพ่ิมมูลคําให๎กับผลิตภัณฑ์ และยังสามารถเป็นสื่อโฆษณาจุดขายให๎กับผู๎บริโภค
โดยตรงสํงผลตํอยอดซ้ือสินค๎า  
 ปัจจุบันอุตสาหกรรมสํงออกเครื่องแกงส่าเร็จรูปได๎รับการพัฒนาไปสูํอุตสาหกรรม
ขนาดใหญํ ซึ่งมีแนวโน๎มที่มีการขยายตัวเพ่ิมมากขึ้นตามกระแสนิยมของอาหารไทยในตํางประเทศ 
จากข๎อมูลสถิติการค๎าระหวํางประเทศของไทยโดยกระทรวงพาณิชย์ย๎อนหลัง 4 ปี ดังแสดงในรูปที่ 
1.1.มูลคําการสํงออกเครื่องแกงส่าเร็จรูป พบวํา การสํงออกเครื่องแกงส่าเร็จรูปของประเทศไทยในปี 
พ.ศ. 2556 มีมูลคําสํงออก 1,022.50 ล๎านบาท พ.ศ. 2557 มีมูลคําสํงออก 1,227.40 ล๎านบาท พ.ศ. 
2558 มูลคําสํงออก 1,391.50 ล๎านบาท และ พ.ศ. 2559 มีมูลคําสํงออก 1,486.40 ล๎านบาท 
ถึงแม๎วําเศรษฐกิจโลกจะชะลอตัวแตํการสํงออกมีอัตราการขยายตัวเพ่ิมมาก 
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รูปที่1.1 มูลคําการสํงออกเครื่องแกงส่าเร็จรูป 
ที่มา : สถิติการค๎าระหวํางประเทศโดยกระทรวงพาณิชย์ 
 สภาพตลาดเครื่องแกงของไทยในปัจจุบันมีผู๎ผลิตเครื่องแกงส่าเร็จรูปในท๎องตลาด
เป็นจ่านวนมากขึ้นและมีการแขํงขันที่รุนแรง สํวนใหญํพัฒนามาจากผู๎ผลิตเครื่องแกงรายเดิม ที่ปรับ 
ปรุงสูํการผลิตแบบอุตสาหกรรมมากขึ้น และยังมีผู๎ผลิตรายใหมํที่ให๎ความสนใจที่จะผลิตเครื่องแกง 
โดยหาแหลํงวัตถุดิบและวิธีการผลิตที่มีคุณภาพได๎ไมํยาก สามารถเข๎าถึงชํองทางจัดจ่าหนํายได๎งําย 
ผู๎บริโภคเครื่องแกงมีทางเลือกที่หลากหลายในการเลือกซื้อ เนื่องจากมีผู๎ผลิตอยูํในอุตสาหกรรม
เครื่องแกงเป็นจ่านวนมาก จึงเป็นผลท่าให๎ผู๎บริโภคสามารถเปลี่ยนไปซื้อเครื่องแกงจากผู๎ผลิตรายอ่ืน
ได๎งําย คูํแขํงที่ส่าคัญของบริษัทกรณีศึกษา คือ กิจการที่ผลิตเครื่องแกงซึ่งอยูํในพ้ืนที่ใกล๎เคียงกัน 
นอกจากนี้ยังมีคํูแขํงรายอื่นๆท่ีเป็นตรายี่ห๎อท่ีมีชื่อเสียงเป็นที่รู๎จักของผู๎บริโภคเป็นอยํางดีวางจ่าหนําย
ในห๎างสรรพสินค๎าทั่วไป ตลอดจนผลิตภัณฑ์เครื่องแกงจากชุมชนตํางๆ(OTOP)  
 บริษัทกรณีศึกษาได๎ด่าเนินการผลิตและจัดจ่าหนํายเครื่องแกงทั้งขายปลีกและขาย
สํง เริ่มกํอตั้งขึ้นครั้งแรกเมื่อปี พ.ศ. 2540 ได๎มีการพัฒนาและเติบโตขึ้นเรื่อย ๆ โดยยึดถือหลัก
แนวนโยบายในการด่าเนินงานที่ต๎องมีความซื่อสัตย์ สุจริต และมีความรับผิดชอบ มีสูตรเครื่องแกงที่
เป็นเอกลักษณ์ของตัวเอง สด ใหมํ สะอาด ไมํใสํสารกันบูด ซึ่งผลิตภัณฑ์ของบริษัทกรณีมากมาย
หลากหลายชนิด เชํน เครื่องแกงกะทิ เครื่องพริก เครื่องแกงส๎ม เครื่องแกงกระหรี่ เครื่องแกงผัดเผ็ด 
เครื่องแกงพะแนง และเครื่องแกงชนิดอ่ืนๆ เป็นต๎น ในการผลิตนั้นได๎น่าเอาวัตถุดิบได๎จากท๎องตลาด
มาบดเพ่ือได๎เครื่องแกงในรสชาติตํางๆ โดยผลิตตามความต๎องการของลูกค๎าเป็นหลัก ซึ่งลูกค๎าของ
บริษัทกรณีศึกษาประกอบไปด๎วย ลูกค๎าสํง ลูกค๎าปลีก และโรงงาน ดังแสดงในรูปที่ 1.2 แสดงสัดสํวน
ของลูกค๎าของบริษัทกรณีศึกษา ซึ่งโรงงานได๎ซื้อเครื่องแกงเพ่ือน่าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร
กระป๋องส่าเร็จรูป ลูกค๎าปลีกซื้อเครื่องแกงเพ่ือน่าไปบริโภคในครัวเรือน และสุดท๎ายลูกค๎าสํงซื้อ
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เครื่องแกงเพ่ือไปขายตํอโดยอาจจะขายในยี่ห๎อเดิมของเราหรือบางครั้งอาจจะน่าไปสร๎างยี่ห๎อใหมํเป็น
ของตนเอง 
 
รูปที่1.2 สัดสํวนของลูกค๎าบริษัทกรณีศึกษา 
 
 ขั้นตอนการผลิตเครื่องแกงในปัจจุบัน ได๎ท่าการผลิตเครื่องแกงตามสูตรที่ทางบริษัท
กรณีศึกษาได๎ค่านวนไว๎โดยจะประกอบไปด๎วยขั้นตอนตํางๆ เริ่มจากการเตรียมวัตถุดิบ ในการจะบด
เครื่องแกงแตํละสูตรจะมีสํวนผสมที่แตกตํางกันไป น่าเอาวัตถุดิบมาชั่งตามสัดสํวนของแตํละสูตร ขั้น
ตํอมาล๎างท่าความสะอาดวัตถุดิบที่จะน่ามาเป็นสํวนผสมแล๎วพักไว๎ให๎สะเด็ดน้่า จากนั้นท่าการหั่นโดย
น่าตะไคร๎ ขําไปหั่นให๎มีขนาดฝอย น่าวัตถุดิบทั้งมาผสมคลุกเคล๎าให๎เข๎ากันเข๎าสูํเครื่องบด โดยคํอยๆ
ใสํเข๎าสูํเกลียวบดแล๎วเปิดน้่าเลี้ยงเพ่ือลดเครื่องแกงติดที่หน๎าหินบด ขั้นสุดท๎ายตักเครื่องแกงที่บดได๎ใสํ
ภาชนะเพ่ือรอสํงหรือจ่าหนําย ดังแสดงในรูปที่ 1.3 แสดงกระบวนการผลิตเครื่องแกง  
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รูปที่1.3 กระบวนการผลิตเครื่องแกง 
 
 จากกระบวนการผลิตและจัดจ่าหนําย พบวําข๎อมูลยอดขายของบริษัทกรณีศึกษาใน
สํวนของลูกค๎าปลีก-สํง ตั้งแตํ พ.ศ.2556 – 2560 ยอดขายมีแนวโน๎มลดลง ดังแสดงในตารางที่ 1.1 
ยอดขายลูกค๎าปลีก-สํงในปี 2556-2560 (กิโลกรัม)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
เตรียมวัตถุดิบ 
ล๎างท่าความสะอาด 
หั่น ซอย 
ผสมคลุกเคล๎า 
บด 
ตักบรรจุ 
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ตารางที่ 1.1 ยอดขายลูกค๎าปลีก-สํงในปี 2556-2560  
เดือน 
 
ปี2556 
(กิโลกรัม) 
ปี2557 
(กิโลกรัม) 
ปี2558 
(กิโลกรัม) 
ปี2559 
(กิโลกรัม) 
ปี2560 
(กิโลกรัม) 
ม.ค. 24,000 25,000 24,000 22,500 16,000 
ก.พ. 21,000 22,500 20,000 17,000 13,500 
มี.ค. 22,000 21,000 19,000 16,000 10,500 
เม.ย. 23,500 23,000 20,000 15,000 13,000 
พ.ค. 19,500 20,000 16,000 12,500 11,500 
มิ.ย. 21,000 19,000 16,500 13,500 12,400 
ก.ค. 22,500 20,500 18,000 15,000 11,100 
ส.ค. 21,000 19,500 19,500 11,000 10,000 
ก.ย. 21,500 21,000 17,000 12,700 12,900 
ต.ค. 23,000 22,500 18,500 13,500 11,000 
พ.ย. 22,500 21,000 19,000 14,000 16,000 
ธ.ค. 24,000 22,500 21,000 17,000 18,000 
รวม 265,500 257,500 228,500 179,700 155,900 
 
 ผู๎วิจัยจึงท่าการเก็บรวบรวมข๎อมูลยอดขายในปี2559 พบวําผลิตภัณฑ์หลักที่มี
ยอดขายมากที่สุดคือ เครื่องแกงกะทิมียอดขายประมาณ 35% ของปริมาณยอดขายทั้งหมด ดังแสดง
ในรูปที่ 1.4 ยอดขายของผลิตภัณฑ์ทั้งหมดของลูกค๎าปลีก-สํงในปี 2559 
 
รูปที่1.4 ยอดขายของผลิตภัณฑ์ทั้งหมดของลูกค๎าปลีก-สํงในปี 2559 
  
 จากการส่ารวจสภาพปัจจุบันของบริษัทกรณีศึกษาพบวํา บริษัทกรณีศึกษามี
ยอดขายเฉลี่ยที่มีแนวโน๎มลดลง และการบรรจุผลิตภัณฑ์เพ่ือจ่าหนํายของบริษัทกรณีศึกษายังขาด
แกงกะทิ 
35% 
แกงพริก 
25% 
แกงกระหรี่ 
20% 
แกงผัดเผ็ด 
10% 
แกงส๎ม 
5% 
แกงพะแนง 
2% 
อื่นๆ 
3% 
สัดส่วนยอดขาย 
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ความหลากหลายของรูปแบบและวิธีการจัดจ่าหนํายสินค๎า ผู๎ท่าวิจัยจึงเล็งเห็นความส่าคัญในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ จึงเลือกท่าการปรับปรุงผลิตภัณฑ์หลักของบริษัทกรณีศึกษา คือ 
เครื่องแกงกะทิ เครื่องแกงพริก และเครื่องแกงกระหรี่ โดยการผลิตเครื่องแกงให๎ตรงกับความต๎องการ
ของลูกค๎าทั้งในด๎านคุณภาพที่ดี ราคาที่เหมาะสม มีสินค๎าครบครัน ตลอดจนให๎ลูกค๎าได๎มีโอกาสใน 
การเลือกซื้อสินค๎าท่ีหลากหลายสะดวกตํอการใช๎แล๎วและสามารถเก็บรักษาได๎นานขึ้น ถือเป็นการเพ่ิม
มูลคําให๎สินค๎า และยังสามารถขยายตลาดให๎มากขึ้น โดยยึดมั่นเสมอวําลูกค๎าคือบุคคลส่าคัญยิ่ง 
ดังนั้นผู๎วิจัยได๎ประยุกต์ใช๎เทคนิคการแปลงหน๎าที่เชิงคุณภาพ (QFD) มาใช๎งานการออกแบบบรรจุ
ภัณฑ์ เพ่ือค๎นหาความต๎องการของลูกค๎าและแปลงข๎อมูลเป็นข๎อก่าหนดทางเทคนิคของสินค๎า เพ่ือ
น่าไปออกแบบบรรจุภัณฑ์ใหมํให๎ตรงตํอความต๎องการของลูกค๎า 
 
1.2 วัตถุประสงค์ 
 เพ่ือปรับปรุงผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ของเครื่องแกง บริษัทกรณีศึกษาให๎มีคุณภาพ 
สามารถตอบสนองความต๎องการของลูกค๎าได๎ 
 
1.3 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 ชํวยในการปรับปรุงผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ต๎นแบบของผลิตภัณฑ์หลักของบริษัท
กรณีศึกษา ให๎สามารถตอบสนองความต๎องการของลูกค๎าได๎เพิ่มขึ้น สามารถเพ่ิมมูลคําของผลิตภัณฑ์ 
และขยายตลาดการค๎า 
 
1.4 ขอบเขตการวิจัย 
 (1)  ประยุกต์ใช๎เทคนิคการแปลงหน๎าที่ทางคุณภาพ (QFD) ในการปรับปรุง
ผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์เพ่ือให๎ตอบสนองความต๎องการของลูกค๎า โดยปรับปรุงเครื่องแกงกะทิ 
เครื่องแกงพริก และเครื่องแกงกระหรี่ ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์หลักของบริษัทกรณีศึกษา 
 (2)  กลุํมลูกค๎าท่ีสนใจในงานวิจัยนี้ คือ กลุํมลูกค๎าท่ีชอบท่ากับข๎าวทานเอง อายุชํวง 
25-50 ปี  
 (3)  เกณฑ์การประเมินจะประเมินด๎วยระดับความพึงพอใจของผลิตภัณฑ์และบรรจุ
ภัณฑ์มากกวําร๎อยละ 75 
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บทที่ 2 
งานวิจัยและทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 
 
2.1 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 จากการศึกษางานวิจัยที่เกี่ยวข๎อง พบวํา หลายงานวิจัยได๎ให๎ความส่าคัญตํอความพึง
พอใจของลูกค๎า โดยเทคนิคการแปลงหน๎าที่เชิงคุณภาพ (QFD) เป็นการแปลงความต๎องการของลูกค๎า
มาปรับปรุงหรือออกแบบผลิตภัณฑ์ใหมํ เพ่ือตอบสนองตํอความต๎องการของลูกค๎า  
 การประยุกต์ใช๎เทคนิคการแปลงหน๎าที่คุณภาพส่าหรับการพัฒนารูปแบบข๎าวสาร
เพ่ือเป็นของที่ระลึก [1] มีวัตถุประสงค์เพ่ือออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ส่าหรับเป็นของระลึก
ในโอกาสตํางๆ ให๎เหมาะสมกับความต๎องการของลูกค๎า โดยใช๎เทคนิคการแปลงหน๎าที่เชิงคุณภาพมา
ประยุกต์ในการออกแบบปรับปรุงและพัฒนาผลิตภัณฑ์ เริ่มจากเอาความต๎องการของลูกค๎ามาเข๎า
กระบวนการวิเคราะห์ และปรับเปลี่ยนให๎เป็นขั้นตอนในการด่าเนินงานที่ตอบสนองความต๎องการของ
ลูกค๎า ขั้นตอนในการวิจัยเริ่มต๎นจากการวิเคราะห์บ๎านคุณภาพ (House of Quality) เพ่ือหา
คุณลักษณะที่ต๎องการส่าหรับการพัฒนารูปแบบข๎าวสารเพ่ือเป็นของที่ระลึก  ซึ่งจะแบํงกลุํมลูกค๎าที่
สนใจเป็น 2 กลุํม คือ กลุํมลูกค๎าที่ต๎องการของช่ารํวยในงานแตํงงานที่มีชํวงอายุ 22-35ปี และกลุํม
ลูกค๎าที่ต๎องการของที่ระลึกเพ่ือเป็นของฝาก การส่ารวจข๎อมูลจะใช๎การส่ารวจความต๎องการโดยการ
สัมภาษณ์และท่าแบบสอบถาม แล๎วจัดล่าดับความส่าคัญจากการให๎คะแนนความพึงพอใจของลูกค๎าที่
มีตํอผลิตภัณฑ์ต๎นแบบที่มีมากกวํา 75% แล๎วท่าการก่าหนดกลุํมของตัวอยํางด๎วยวิธีการทางสถิติ 
จากนั้นท่าการทดสอบแบบสอบถามโดยใช๎โปรแกรม SPSS เพ่ือหาความนําเชื่อถือของกลุํมตัวอยําง 
น่ามาวิเคราะห์ความต๎องการของลูกค๎าโดยใช๎เทคนิคการแปลงหน๎าที่เชิงคุณภาพ หลังจากได๎ผลจาก
วิเคราะห์แล๎วให๎ท่าการส่ารวจความพ่ึงพอใจของผลิตภัณฑ์ต๎นแบบโดยตั้งเป้าหมายไว๎ที่ 75% ผลจาก
การพัฒนาพบวําความพ่ึงพอใจของลูกค๎าส่าหรับของช่ารวยงานแตํงงาน 83.11% และความพึงพอใจ
ของลูกค๎าส่าหรับของขวัญ 79.76%  
 การประยุกต์ใช๎ QFD เพ่ือค๎นหาคุณลักษณะผลิตภัณฑ์ส่าหรับการออกแบบอุปกรณ์
เฝ้าระวังผู๎ป่วย [2] มีวัตถุประสงค์เพ่ือออกแบบอุปกรณ์ให๎ตอบสนองตํอกลุํมผู๎ใช๎งานอุปกรณ์ โดยใช๎
เทคนิค QFD มาประยุกต์ใช๎ เริ่มต๎นโดยการศึกษาข๎อมูลของผู๎ป่วยเฝ้าระวังของโรงพยาบาลสงขลา
นครินทร์จากการก่าหนดรายละเอียดเพ่ือออกแบบรูปรํางของอุปกรณ์  จากนั้นส่ารวจเสียงความ
ต๎องการของ 
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ผู๎ช๎อุปกรณ์ โดยการสัมภาษณ์แบบตัวตํอตัวและแบบกลุํม แล๎วพิจารณาหาจ่านวนขนาดของกลุํมผู๎ใช๎
อุปกรณ์ ในการออกแบบสอบถามจะใช๎การทดสอบความนําเชื่อถือของแบบสอบโปรแกรม SPSS เมื่อ
ได๎ผลจากการวิเคราะห์ความต๎องการของผู๎ใช๎อุปกรณ์และคะแนนความส่าคัญให๎น่าข๎อมูลไปวิเคราะห์
เมตริกซ์การวางแผนผลิตภัณฑ์ของเทคนิค QFD จะแบํงออกเป็น 2สํวน คือการวางแผนผลิตภัณฑ์จาก
การแปลงเสียงความต๎องการของผู๎ใช๎งาน และการออกแบบชิ้นสํวนโดยการแปลงความต๎องการทาง
เทคนิคเป็นข๎อก่าหนดคุณลักษณะของชิ้นสํวนเพ่ือออกแบบและขึ้นรูป ผลที่ได๎จากงานวิจัยนี้ สามารถ
ก่าหนดคุณลักษณะของชิ้นสํวนในการออกแบบรูปรํางและการใช๎งานที่ตรงตามความต๎องการและ
ถูกต๎องตามหลักวิธีพยาบาลผู๎ป่วยในปัจจุบัน 
 การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์โดยการใช๎เทคนิคการแปลงหน๎าทางคุณภาพ 
กรณีศึกษาโรงงานผลิตเฟอร์นิเจอร์ [3] มีวัตถุประสงค์เพ่ือออกแบบและปรับปรุงคุณภาพโดยใช๎
เทคนิคการแปลงหน๎าที่ทางคุณภาพในผลิตภัณฑ์เฟอร์นิเจอร์รูปแบบใหมํ 4 ประเภท คือ ตู๎ เสื้อผ๎า ตู๎
โชว์ โต๏ะบัญชี และเคาน์เตอร์ เริ่มจากการแปลงความต๎องการของลูกค๎าเข๎าสูํกระบวนการทาง  QFD 
โดยท่าการปรับปรุงรูปแบบ รูปทรง สีสัน และประโยชน์ของการใช๎งานผลิตภัณฑ์ ส่ารวจความพ่ึง
พอใจของลูกค๎าจากกลุํมผู๎ใช๎ผลิตภัณฑ์ และร๎านค๎าตัวแทนจ่าหนําย ผลที่ได๎จากการวิจัยครั้งนี้เกํา 
2.81 ใหมํ 3.97 คิดเป็นร๎อยละ 41.28%  
 การประยุกต์ใช๎เทคนิคการกระจายหน๎าที่ เชิงคุณภาพเพ่ือพัฒนาเว็บไซด์ : 
กรณีศึกษา เว็บไซด์ส่าหรับนักศึกษาปริญญาโท ภาควิชาวิศวกรรมอุตสาหการ คณะวิศวกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ [4] มีวัตถุประสงค์เพ่ือออกแบบเว็บไซต์ให๎ตรงตามความต๎องการของ
ผู๎ใช๎งานโดยวัดการประมวลผลมาจากแบบสอบถาม เริ่มโดยการเก็บรวบรวมความต๎องการของ 
อาจารย์และนักศึกษา 10 คนจากการสัมภาษณ์ เพ่ือไปท่าแบบสอบถามให๎กับผู๎เกี่ยวข๎อง 4กลุํม คือ 
นักศึกษาปริญญาโท ศิษย์เกําปริญญาโท อาจารย์และเจ๎าหน๎าที่ของภาควิชาวิศวกรรมอุตสาหการ 
วิเคราะห์หาความต๎องการโดยใช๎เทคนิคการกระจายหน๎าที่เชิงคุณภาพ ผู๎วิจัยได๎น่าเอาเทคนิคบ๎าน
คุณภาพมาวิเคราะห์หาความส่าคัญของความต๎องการตํางๆเพ่ือให๎ได๎ฟังก์ชันต๎องมีในเว็บไซด์ 13 
ฟังก์ชั่น จาก 22 ฟังก์ชัน จากนั้นท่าการพัฒนาเว็บไซด์พร๎อมคูํมือเว็บไซด์ส่าหรับผู๎ดูแลระบบ ท่าการ
ประเมินความพึ่งพอใจในการตอบสนองความต๎องการของผู๎ใช๎งานจากแบบสอบวัตถุประสงค์ในการใช๎
บริการเว็บไซด์ได๎คําเฉลี่ย คือ 3.72คะแนน จากคะแนนเต็ม 5คะแนน และวัตถุประสงค์ในการใช๎
บริการเว็บไซด์ 34วัตถุประสงค์จากทั้งหมด 37วัตถุประสงค์ มีคะแนนมากกวํา 3.5คะแนน คิดเป็น
ร๎อยละ 91.9  
 การน่าเทคนิคการกระจายหน๎าที่เชิงคุณภาพมาใช๎ในการออกแบบหลักสูตรฝึกอบรม
ระยะสั้นส่าหรับนักศึกษาภาควิชาอุตสาหการ [5] งานวิจัยนี้เป็นการน่าเอาเทคนิค QFD มาเพ่ือสร๎าง
หลักสูตรอบรมระยะสั้นส่าหรับการเตรียมความพร๎อมนักศึกษาในภาควิชาวิศวกรรมอุตสาหการกํอน
ฝึกงาน ปัญหาของงานวิจัยนี้เริ่มมาจากการได๎ข๎อมูลจากนักศึกษา และข๎อเสนอแนะของสถาน
ประกอบการที่รับนักศึกษาเข๎าฝึกงาน เก็บรวบรวมข๎อมูลโดยการใช๎แบบสอบถามจากสถาน
ประกอบการที่รับนักศึกษาเข๎าฝึกงาน เพ่ือให๎ได๎ความคาดต๎องการในทักษะหรือความรู๎ของนักศึกษา
ฝึกงาน และความคิดเห็นจากนักศึกษาผํานการฝึกงาน เพ่ือให๎ได๎ทักษะหรือความรู๎ในการฝึกงานของ
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นักศึกษาที่ผํานมา จากนั้นท่าการวิเคราะห์ข๎อมูลจากแบบสอบถามและจัดล่าดับความส่าคัญ โดยใช๎
เทคนิคการกระจายหน๎าที่เชิงคุณภาพมาแปลงความต๎องการ อาศัยการใช๎บ๎านคุณภาพ (HOQ) มาเป็น
เครื่องมือในการสรุปหลักสูตรการอบรมนักศึกษาระยะสั้น ในบ๎านคุณภาพแบํงงานออกเป็น 2 สํวน 
คือ การวิเคราะห์หาความส่าคัญของลักษณะงานที่จะฝึกงาน กับการวิเคราะห์รายวิชาที่ส่าคัญตํอการ
ฝึกงาน ซึ่งก่าหนดระยะเวลาในการอบรมทั้งสิ้น 4 วัน จะแบํง 3  วันแรกเป็นวันที่มีเนื้อหาวิชาที่มี
ความส่าคัญมาก (ส่าคัญระดับ A) เชํน วิชาการศึกษาการท่างาน (Work Study) มีเนื้อหาที่เกี่ยวกับ
การหาเวลามาตรฐาน วิชาการวางแผนและการควบคุมการผลิต (Production Planning and 
Control) ที่มีเนื้อหาเรื่องเทคนิคการวางแผน การควบคุมการผลิต การพยากรณ์ เป็นต๎น และวันที่ 4 
จะเป็นการอบรมความรู๎ทางด๎านคอมพิวเตอร์ จากการวิจัยจะพบวําโปรแกรมที่มีความส่าคัญ คือ 
Microsoft Excel และ Auto CAD นอกจากนี้ยังมีเนื้อหาวิชาที่มีความส่าคัญรองลงมา 
 การปรับปรุงสินค๎าโดยการประยุกต์ใช๎เทคนิคการแปลงหน๎าที่ทางคุณภาพ (QFD) : 
กรณีศึกษาโรงงานผลิตของเลํนไม๎เพ่ือการศึกษา [6] มีวัตถุประสงค์เพ่ือประยุกต์ใช๎เทคนิคการแปลง
หน๎าที่ทางคุณภาพ เข๎ามาชํวยในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ การออกแบบผลิตภัณฑ์ใหมํ และปรับปรุง
กระบวนการออกแบบของโรงงานกรณีศึกษาให๎มีประสิทธิภาพ และเพ่ิมความพึงพอใจให๎กับลูกค๎าใน
ตัวของผลิตภัณฑ์มากยิ่งขึ้น จากการศึกษาสภาพปัจจุบันของโรงงานกรณีศึกษา พบวําบ๎านน๎อยสอง
ชั้นเป็นผลิตภัณฑ์หลัก ซึ่งมีความพึงพอใจเฉลี่ยของลูกค๎าคํอนข๎างน๎อย จึงน่าเอา QFD แบบ 4เฟส มา
ประยุกต์ใช๎เริ่มเข๎าสูํเฟสแรก การวางแผนผลิตภัณฑ์หรือบ๎านคุณภาพ โดยการส่ารวจความต๎องการ
ของลูกค๎า โดยการสัมภาษณ์ลูกค๎าทางโทรศัพท์ แล๎วไปจัดเรียงถ๎อยค่าใหมํเพ่ือท่าแบบสอบความพึง
พอใจในผลิตภัณฑ์ปัจจุบันของบริษัทกรณีศึกษากับบริษัทคูํแขํง ในแบบสอบถามกลุํมของลูกค๎าคือ 
ผู๎ปกครอง ครู อาจารย์ระดับอนุบาลที่มีหน๎าที่จัดซื้อของเลํนและสื่อการสอน ในเขตจังหวัด
กรุงเทพมหานคร และจังหวัดนนทบุรี เพ่ือความต๎องการของลูกค๎าแล๎วน่ามาแปลงเป็นข๎อก่าหนดทาง
เทคนิค เพื่อออกแบบข๎อก่าหนดตํางๆที่เกี่ยวกับปัจจัยใดที่สามารถตอบสนองความต๎องการของลูกค๎า
ได๎ เข๎าสูํเมทริกซ์ที่ 2 การออกแบบผลิตภัณฑ์ เป็นการก่าหนดความสัมพันธ์ระหวํางข๎อก่าหนด
สํวนประกอบยํอยกับข๎อก่าหนดทางเทคนิค เพ่ือเลือกเอาข๎อก่าหนดที่มีคําสูงมาใช๎ในเมทริกซ์ที่ 3 การ
วางแผนกระบวนการ คือการแปลงข๎อก่าหนดของกระบวนการที่ มีอิทธิพลตํอข๎อก่าหนดของ
สํวนประกอบยํอย ไปยังเมทริกซ์สุดท๎าย การวางแผนควบคุมกระบวนการ การท่าสร๎างแผนควบคุม
กระบวนการท่างานขึ้นมาเพ่ือควบคุมพารามิเตอร์ของกระบวนการที่ส่าคัญ โดยผลิตภัณฑ์ที่ได๎รับการ
พัฒนาขึ้นมาใหมํ มีการเปลี่ยนแปลงในเรื่องของขนาด รูปทรง สีสัน รูปแบบ และมีความเหมือนบ๎าน
จริงมากข้ึน ซึ่งผลที่ได๎จากรประเมินความพึงพอของลูกค๎าที่มีตํอผลิตภัณฑ์ใหมํ จากเดิม 5.96 คะแนน 
เป็น 7.93 คะแนน คิดเป็นร๎อยละ 33.10 แตํจากการเปลี่ยนแปลงท่าให๎มีต๎นทุนของผลิตภัณฑ์เพ่ิมขึ้น
จากเดิม 630 บาท เป็น 690.68 บาท คิดเป็นร๎อยละ9.63 ผลที่ได๎จากวิจัยนี้นอกจากจะชํวยในการ
ปรับปรุงผลิตภัณฑ์แล๎วยังสามารถลดขั้นตอนในการท่างาน  
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์โดยใช๎เทคนิคการแปลงหน๎าที่ทางคุณภาพ (QFD) กรณีศึกษา :
โรงงานผลิตแผํนใยไม๎อัดแข็ง มีวัตถุประสงค์ [7] เพ่ือประยุกต์ใช๎เทคนิคการแปลงหน๎าที่ทางคุณภาพ 
(Quality Function Deployment หรือ QFD) เข๎ามาชํวยในการพัฒนาผลิตภัณฑ์แผํนใยไม๎อัดแข็ง 
สภาพปัญหาของบริษัทกรณีศึกษา คือสินค๎ามีคุณภาพด๎อยกวําบริษัทอ่ืน ดังนั้นควรมีการพัฒนา
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ผลิตภัณฑ์ให๎มีคุณภาพทัดเทียมหรือเหนือกวํา ในการตอบสนองความต๎องการของลูกค๎า เริ่มจาก
การศึกษากระบวนการผลิตแผํนใยไม๎อัดแข็ง ส่ารวจความต๎องการของลูกค๎าที่มีตํอสินค๎าและบริการ 
แล๎วท่าการวิเคราะห์ความต๎องการจากแบบสอบถาม เข๎าสูํเทคนิค QFD ประกอบด๎วย 1) การวางแผน
ผลิตภัณฑ์ 2) การออกแบบผลิตภัณฑ์ 3) การวางแผนกระบวนการ และ 4) การแผนแบบควบคุม
กระบวนการ ซึ่งผลจากการด่าเนินการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์ ในด๎านคุณสมบัติทางกายภาพ 
ท่าให๎ผลิตภัณฑ์มีความเรียบ และความหนาสม่่าเสมอ ซึ่งตรงตามความต๎องการของลูกค๎า สามารถลด
ปัญหาจากการร๎องเรียนลง 91.50%  
 การศึกษาการออกแบบไฟหน๎าและไฟท๎ายรถยนต์โดยใช๎หลักการ QFD กรณีศึกษา
โรงงานผลิตไฟรถยนต์ [8] มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาความต๎องการของลูกค๎ากลุํมเป้าหมายที่มีตํอไฟ
หน๎าและไฟท๎ายรถยนต์สํงผลตํอการตัดสินใจซื้อรถยนต์ และน่าไปประยุกต์ใช๎ในการออกแบบรถยนต์
รุํนใหมํ การจากศึกษาสภาพปัจจุบันของโรงงานกรณีศึกษาพบวํามีปัญหาในเรื่องการออกแบบให๎ตรง
ตามความต๎องการของลูกค๎า ขั้นตอนการวิจัยเริ่มจากการส่ารวจความต๎องการของลูกค๎า จากกลุํม
ตัวอยํางของลูกค๎า 400 ราย น่าไปวิเคราะห์ตามหลักการ QFD 4 เฟส โดยจะท่าแคํเฟสแรก คือการ
วางแผนผลิตภัณฑ์หรือบ๎านคุณภาพ ในขั้นตอนการวิเคราะห์บ๎านคุณภาพ พบวําไฟหน๎าและไฟท๎าย
รถยนต์ที่มีผลตํอการตัดสินใจซื้อรถยนต์ขนาดเล็ก ได๎ให๎ความส่าคัญในเรื่องของรูปรํางภายนอกมาก
ที่สุด โดยต๎องการไฟหน๎าและไฟท๎ายรถยนต์ที่มีลักษณะแบบพลวัต (Dynamic) ซึ่งสีของโครงสร๎าง
เป็นสีควัน หรือ ด่า มีไฟแอลอีดีแบบเส๎น (Light Guide) เรื่องของคุณภาพคือไมํต๎องการให๎มีน้่าหรือ
ไอน้่าเข๎าไปในโคมไฟ และไมํมีการหลุดลอกของผิวหน๎าเลนส์ หรือมีลักษณะของสีที่เปลี่ยนไป และใน
ด๎านของสมรรถนะนั้นต๎องการให๎มีการอายุของผลิตภัณฑ์มากกวํา 3 ปี ของการรับประกัน ต๎องมีการ
เปิดปิดไฟหน๎าและไฟท๎ายรถยนต์อัตโนมัติ 
2.2 ทฤษฎีและหลักการ 
 การส่ารวจความต๎องการของลูกค๎าเป็นสิ่งส่าคัญตํอการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ที่สามารถ
ตอบสนองความต๎องการของลูกค๎าที่แท๎จริง โดยข๎อมูลที่ได๎มาจากการส่ารวจนั้นสามารถน่ามาใช๎ใน
การออกแบบบรรจุภัณฑ์ใหมํ ซึ่งเทคนิคที่นิยมใช๎กันอยํางแพรํหลายคือ เทคนิคการแปลงหน๎าที่ทาง
คุณภาพ (Quality Function Deployment: QFD) ซึ่งเทคนิคนี้จะเริ่มต๎นจากการน่าเอาความ
ต๎องการของลูกค๎า ผํานกระบวนการ และวิธีการปรับเปลี่ยนให๎เป็นกระบวนการท่างานที่สามารถ
ตอบสนองความต๎องการของลูกค๎า 
 2.2.1 เทคนิคการแปลงหน๎าที่เชิงคุณภาพ (Quality Function Deployment: 
QFD) ถูกพัฒนาขึ้นโดย Dr.Yoji  Akao ในประเทศญี่ปุ่น โดยน่ามาประยุกต์ใช๎ครั้งแรกที่อํูตํอเรือของ
บริษัทมิตซูบิชิ  และได๎น่ามาใช๎ในบริษัทโตโยต๎า ได๎มีปรับประยุกต์เทคนิคนี้จนมีการใช๎อยํางแพรํหลาย
ในแวดวงอุตสาหกรรม ในประเทศสหรัฐอเมริกาได๎จัดตั้งองค์กรอิสระไมํหวังผลก่าไร ชื่อ  American 
Supplier Institute (ASI) ขึน้เป็นหนํวยงานฝึกอบรมและให๎ค่าปรึกษาในด๎าน QFD โดยเฉพาะ [3]  
การแปลงหน๎าที่เชิงคุณภาพ เป็นเทคนิคที่วิเคราะห์ความต๎องการของลูกค๎าเพ่ือ
ข๎อมูลที่เป็นสารสนเทศ (Information) มาใช๎ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหมํหรือท่าการปรับปรุง
ผลิตภัณฑ์เดิมให๎ตอบสนองกับความต๎องการของลูกค๎า ซึ่งเทคนิคนี้ชํวยสร๎างความเชื่อมโยงกันทาง
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คุณภาพระหวําง ลูกค๎า ผู๎ผลิต และแผนกตํางๆของผู๎ผลิตได๎อยํางเป็นระบบ ท่าให๎การออกแบบและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ (Product Development Process) ด่าเนินการเชื่อมโยงกันอยํางรวดเร็ว สํงผลตํอ
ผลิตภัณฑ์ที่มีออกแบบและพัฒนาใหมํตรงตามความต๎องการของลูกค๎า และยังสามารถลดต๎นทุนใน
การด่าเนินงานได๎อีกด๎วย ซึ่งรูปแบบของเทคนิคการแปลงหน๎าที่เชิงคุณภาพ จะประกอบไปด๎วยกัน 4 
เฟส โดยรูปแบบของเทคนิค QFD เริ่มต๎นจากเฟสที่ 1 เป็นการแปลงเสียงความต๎องการของลูกค๎า 
(Voice of the Customer) เป็นคุณลักษณะทางเทคนิค (Technical Characteristics) จากนั้น
เมตริกซ์มีการถํายโอนผลลัพธ์ (Output) ที่ได๎มาเป็นข๎อมูลน่าเข๎า (Input Data) ของเมตริกซ์ตํอไป 
โดยจะมีการถํายโอนข๎อมูลในลักษณะเดียวกัน ซึ่งเป็นการสะท๎อนความต๎องการลูกค๎า ดังแสดงในรูปที่ 
2.1 รูปแบบของเทคนิค OFD ดังตํอไปนี้ [1] 
 
รูปที่ 2.1 รูปแบบของเทคนิค OFD [4] 
 2.2.1.1 เฟสที่ 1 เมตริกซ์การวางแผนผลิตภัณฑ์ (Product Planning Matrix) เป็น
การแปลงเสียงของลูกค๎า (Voice of Customers) หรือ ความต๎องการของลูกค๎า (Customer’s 
Requirements) ที่มีตํอผลิตภัณฑ์ ได๎มาจากการท่าวิจัยตลาดให๎เป็นความต๎องการทางคุณลักษณะ
ทางเทคนิค (Technical Characteristics) โดยจะเรียกวํา บ๎านคุณภาพ (House of Quality: HOQ)  
 บ๎านคุณภาพ คือการรวบรวมผลที่ได๎จากการส่ารวจความต๎องการของลูกค๎าที่มีตํอ
ผลิตภัณฑ์ วําต๎องการให๎ผลิตภัณฑ์มีคุณลักษณะอะไรบ๎าง (WHATs) โดยให๎น่าหนักคะแนน
ความส่าคัญของแตํละความต๎องการในแตํละข๎อมาพิจารณาในข๎อก่าหนดตํางๆทางเทคนิค (HOWs) 
เพ่ือให๎ตอบสนองความต๎องการของลูกค๎า น่ามาเขียนในลักษณะของเมทริกซ์ความสัมพันธ์กัน  
(WHATs VS. HOWs) และข๎อก่าหนดทางเทคนิคตํางๆจะถูกน่ามาหาความสัมพันธ์กัน ดังแสดงในรูป
ที ่2.2 องค์ประกอบของบ๎านคุณภาพ 
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รูปที่ 2.2 องค์ประกอบของบ๎านคุณภาพ [1] 
(1) ความต๎องการของลูกค๎า (Customer’s Requirements) เป็นข๎อมูล
ความต๎องการของลูกค๎าเชิงคุณภาพที่ได๎มาจาการส่ารวจตลาด 
(2)  คะแนนระดับความส่าคัญ (Importance: IMP) ได๎มาจากการหา
คําเฉลี่ยของความส่าคัญของคะแนนความต๎องการของลูกค๎าในแตํละข๎อ 
(3)  ข๎อก่าหนดทางเทคนิค (Hows) เป็นรายละเอียดทางเทคนิคของสินค๎า
และข๎อมูล ที่แสดงให๎เห็นถึงคุณลักษณะทางเทคนิคด๎านคุณภาพ ได๎มาจากการแปลงความต๎องการ
ของลูกค๎าในข๎อที่ 1 เป็นคุณลักษณะทางเทคนิคของสินค๎าที่เป็นไปได๎ 
(4)  ความสัมพันธ์ระหวํางข๎อก่าหนดทางเทคนิค เป็นสํวนของหลังคาบ๎าน
แหํงคุณภาพ จะใช๎แสดงความสัมพันธ์ภายในระหวํางคุณลักษณะด๎านคุณภาพ หรือข๎อก่าหนดทาง
เทคนิคที่สัมพันธ์กัน จะน่ามาเป็นตัวแทนลักษณะคุณภาพ โดยการระบุเทคนิคชนิดใดต๎องการความ
รํวมมือและการสื่อสานกันภายในเทําไหรํ ความสัมพันธ์นี้จะถูกก่าหนดเป็นตารางเมตริกซ์แนวเฉียง ดัง
แสดงในรูปที่ 2.3 ตัวแทนลักษณะเฉพาะความสัมพันธ์ตัวอยํางระหวํางตัวแทนลักษณะเฉพาะตํางๆ 
 
 
ความสัมพันธ์
ระหวํางข๎อก่าหนด 
เมทริกซ์ความสัมพันธ์(Whats VS. Hows) 
ข๎อก่าหนดทางเทคนิค (Hows) 
น้่าหนักของความส่าคัญของข๎อก่าหนดทาง
เทคนิค & Design Target 
คะ
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รูปที่ 2.3 ตัวแทนลักษณะเฉพาะความสัมพันธ์ตัวอยํางระหวํางตัวแทนลักษณะเฉพาะตํางๆ [3] 
(5)  ความสัมพันธ์ (Relationships) เป็นการแสดงความสัมพันธ์ของความ
ต๎องการของลูกค๎า (Whats) กับข๎อก่าหนดทางเทคนิค (Hows) เป็นการแปลงความต๎องการของลูกค๎า
ให๎เป็นกระบวนการการผลิต เพ่ือเป็นสื่อกลางระหวํางฝ่ายวิจัยทางการตลาดและฝ่ายพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
ดังแสดงในตารางที่ 2.1 สัญลักษณ์การเชื่อมโยงตํอกัน 
ตารางที่ 2.1 สัญลักษณ์การเชื่อมโยงตํอกัน 
ความเชื่อมโยงกัน สัญลักษณ์ คุณคํา ค่าอธิบาย 
ไมํมีความเชื่อมโยงตํอกัน ไมํมี 0 ไมํมี 
 
มีความเชื่อมโยงตํอกันเล็กน๎อย 
 
  
1 
มีการเปลี่ยนแปลงคําตัวแทนลักษณะทาง
คุณภาพ แตํมีการเปลี่ยนแปลงเล็กน๎อย
มาก หรือไมํมีการเปลี่ยนแปลงในความพึง
ใจของลูกค๎า 
 
มีความเชื่อมโยงตํอกันปานกลาง 
  
3 
มี ก า ร เ ป ลี่ ย น แ ป ล ง คํ า ตั ว แ ท น ใ น
ลักษณะเฉพาะทางคุณภาพมาก แตํมีการ
เปลี่ยนแปลงเล็กน๎อยในความพึงพอใจของ
ลูกค๎า 
 
มีความเชื่อมโยงตํอกันสูง 
  
9 
มี ก า ร เ ป ลี่ ย น แ ป ล ง คํ า ตั ว แ ท น ใ น
คุณลั กษณะคุณภ าพน๎ อ ย  แตํ มี ก า ร
เปลี่ยนแปลงมากในความพึงพอใจของ
ลูกค๎า 
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ตารางที่ 2.2 ความหมายของสัญลักษณ์ความเก่ียวเนื่องในทางเทคนิค 
สัญลักษณ์ ความหมาย 
O มีความสัมพันธ์ตํอกันมาก 
X มีความสัมพันธ์ตํอกันน๎อย 
ชํองวําง ไมํมีความสัมพันธ์ตํอกัน 
 
(6)  น้่าหนักของความสัมพันธ์ของข๎อก่าหนดทางเทคนิคและเป้าหมายการ
ด่าเนินงาน คํานี้จะบอกระดับความส่าคัญเชิงเทคนิคที่ใช๎ สามารถตอบสนองความต๎องการของลูกค๎า  
แบํงการค่านวณได๎ 2 สมการดังนี ้
คําน้่าหนักความส่าคัญของข๎อก่าหนดทางเทคนิคสมบูรณ์ = 
∑(คําความสัมพันธ์ของข๎อก่าหนดทางด๎านเทคนิคตํอความต๎องการของลูกค๎า × คํา
ล่าดับที่ของการให๎น้่าหนักเริ่มต๎น)          ------ สมการที่ 2.1 
คําน้่าหนักความส่าคัญของข๎อก่าหนดทางเทคนิคโดยเปรียบเทียบ =  
คําน้่าหนักความส่าคัญของข๎อก่าหนดทางเทคนิคสมบูรณ์ของหวัข๎อนั้น
 ผลรวมทั้งหมดคําน้่าหนักความส่าคัญของข๎อก่าหนดทางเทคนิคสมบูรณ์
 x 100 
  ------ สมการที่ 2.2 
2.2.1.2 เฟสที่ 2 เมตริกซ์การออกแบบผลิตภัณฑ์ (Part Deployment Matrix) 
เป็นขั้นตอนการออกแบบผลิตภัณฑ์โดยการน่าคุณลักษณะและข๎อก่าหนดทางเทคนิคที่ได๎จากบ๎าน
คุณภาพ มาใช๎เป็นคุณลักษณะหรือข๎อเทคนิคของผลิตภัณฑ์ 
2.2.1.3 เฟสที่ 3 เมตริกซ์การวางแผนกระบวนการ (Process Planning Matrix) 
เป็นการน่าคุณสมบัติและข๎อก่าหนดทางเทคนิคของสํวนประกอบของผลิตภัณฑ์มาแปลงเป็น
คุณลักษณะของพารามิเตอร์ ซึ่งผลลัพธ์ที่ได๎จากกระบวนการนี้จะถูกน่าไปใช๎ในกระบวนการสุดท๎าย 
2.2.1.4 เฟสที่ 4 เมตริกซ์การวางแผนการควบคุมกระบวนการ (Process Control 
Planning Matrix) เป็นการน่าเอาพารามิเตอร์ของกระบวนการที่ส่าคัญซึ่งได๎มาจากกระบวนการผลิต
มาใช๎ในการออกแบบและก่าหนดวิธีในการควบคุมการปฏิบัติงาน 
2.2.2 การส่ารวจความต๎องการของลูกค๎า [9] การระบุกลุํมลูกค๎าเป้าหมาย 
  (1) การหากลุํมลูกค๎าเป้าหมาย (Determine the Target Market) เริ่มต๎น
จากการท่าการส่ารวจตลาดเป้าหมาย โดยต๎องส่ารวจวํากลุํมลูกค๎าใดที่มีผลตํอผลิตภัณฑ์หรืออ่านาจ
ในการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ที่จะน่าเสนอ 
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  (2) ศึกษาข๎อมูลความต๎องการของประชากร (Demographics Need to 
be Established) คือการสุํมประชากรใช๎บอกถึงแนวโน๎มในการซื้อผลิตภัณฑ์ เชํน อายุ รายได๎ เป็น
ต๎น 
  (3) การศึกษาทางกายภาพ (Determine the Geographical 
Distribution) เป็นการพิจารณาลักษณะทางภูมิศาสตร์ที่อาจสํงผลกระทบตํอความต๎องการที่แตกตําง
กันไป เชํน คนในเขตร๎อนต๎องการเสื้อผ๎าที่สวมใสํสบาย สํวนคนในเขตหนาวต๎องการเสื้อผ๎าที่ให๎ความ
อบอุํน 
  (4) องค์กรที่ท่าหน๎าที่ส่ารวจความต๎องการต๎องไมํเกี่ยวข๎องกัน (Use a 
Nonaffiliated Survey Organization) เพ่ือป้องกันไมํให๎ข๎อมูลที่ได๎จากการส่ารวจมีแนวโน๎ม โดย
องค์ท่ีท่าการส่ารวจต๎องมีความรู๎ความเข๎าใจเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เป็นอยํางดี 
  (5) การส่ารวจบุคคลภายนอกที่เกี่ยวข๎องกับองค์กร (Survey People 
External to the Organization) การใช๎บุคคลากรจากภายนอกมีคําใช๎จํายสูง ดังนั้นจึงใช๎คนใน
องค์กรเป็นแหลํงข๎อมูลที่มาจากเสียงของลูกค๎า หรือค่าติชมจากลูกค๎า  
  (6) การส่ารวจโดยใช๎หรือไมํใช๎ตัวอยํางผลิตภัณฑ์ปัจจุบัน (Survey with or 
without Sample of the Current Product) โดยการเลือกจะขึ้นอยูํกับลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่
สนใจ 
2.2.3 การส่ารวจความพึงพอใจของลูกค๎า (Customer Satisfaction Measurement : 
CSM) [10] เป็นกระบวนการวัดความพึงพอใจของลูกค๎าที่จะใช๎รักษาลูกค๎าไว๎กับองค์กรให๎ได๎นานที่สุด 
ซึ่งประโยชน์ที่ได๎จากการวัดความพึงพอใจ คือ  
(1) ทราบถึงความรู๎และความเข๎าใจของลูกค๎าเกี่ยวข๎องกับผลิตภัณฑ์ที่สํงผลตํอการ
จ่าหนํายมากยิ่งขึ้น 
(2) ทราบถึงความคาดหวังของลูกค๎าที่เกี่ยวข๎องกับผลิตภัณฑ์ที่ต๎องการได๎รับมาก
ยิ่งขึ้น 
(3) ทราบถึงความต๎องการของลูกค๎าที่ต๎องการได๎รับเพ่ิมเติมจากผลิตภัณฑ์เดิมที่มีอยูํ
แล๎ว 
(4) ทราบถึงความแตกตํางระหวํางคุณลักษณะและคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์ที่ธุรกิจที่
คิดวําลูกค๎าต๎องการ กับคุณลักษณะและคุณสมบัติที่ลูกค๎าได๎รับจริง 
(5) ทราบถึงความแตกตํางระหวํางคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่ลูกค๎าได๎รับจริง กับ
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่ลูกค๎าคาดหวัง 
(6) ทราบถึงความแตกตํางระหวํางคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่ระบุจากการโฆษณา กับ
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่ลูกค๎าได๎รับจริง 
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(7) ทราบถึงความคิดเห็นของลูกค๎าเกี่ยวกับปัญหาและอุปสรรคที่ส่าคัญของการใช๎
บริการ 
(8) ทราบถึงข๎อเสนอแนะการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ให๎สอดคล๎องกับความ
ต๎องการของลูกค๎า 
2.2.4 การวิเคราะห์โอกาสทางการตลาด [11] การขยายตัวของตลาดท่าให๎เกิดสินค๎าและ
บริการมากขึ้น การตลาดไมํใชํเป็นเพียงแคํการขายอยํางเดียว แตํต๎องตอบสนองความต๎องการของ
ลูกค๎าได๎ เพ่ือให๎ธุรกิจสามารถด่าเนินการไปได๎ต๎องอาศัยหลักการวิเคราะห์โอกาสทางการตลาดที่
มองเห็นโอกาสที่ธุรกิจจะเจริญเติบโตได๎มากกวําคูํแขํง ตามแนวความคิดของ McCarythy ดังนี้ 
2.2.4.1 โอกาสที่เกิดจากการเจาะตลาด (Market Penetration) เป็นการเพ่ิม
ยอดขายของผลิตภัณฑ์ โดยการกลยุทธ์ผลัก (Push Strategy) เป็นการผลักสินค๎าออกไป เชํน จัด
โปรโมชั่น ลด แลก แจก แถม และกลยุทธ์ดึง (Pull Strategy) คือการแยํงหรือดึงลูกค๎ามาจากคูํแขํง
ให๎มาใช๎สินค๎าของเรา เชํน โฆษณาสํงเสริมการค๎า เป็นต๎น  
2.2.4.2 โอกาสที่เกิดจากการพัฒนาตลาด (Market Development) เพ่ิมยอดขาย
โดยการน่าสินค๎าที่มีอยูํ เข๎าสูํตลาดใหมํๆ โดยการขยายกลุํมลูกค๎า เ พ่ือเป็นการจูงใจลูกค๎า
กลุํมเป้าหมายใหมํกับผลิตภัณฑ์ เชํน การขยายตลาดออกไปจ่าหนํายสํวนภูมิภาคใหมํ เป็นต๎น 
2.2.4.3 โอกาสที่เกิดจากการพัฒนาผลิตภัณฑ์ (Product Development) คือ การ
เพ่ิมยอดขายโดยการพัฒนาหรือปรับปรุงผลิตภัณฑ์ใหมํที่สามารถตอบสนองความต๎องการของตลาด
และจูงใจลูกค๎าให๎มาทดลองใช๎สินค๎าใหมํ  
2.2.4.4 โอกาสที่เกิดจาการขยายชนิดผลิตภัณฑ์ (Diversification) คือ การขยาย
การด่าเนินงานท่าผลิตภัณฑ์ใหมํๆ จะออกแบํงเป็น 2 แบบ คือ การขยายจากธุรกิจใหมํที่เกี่ยวข๎องกับ
ธุรกิจเดิม เชํน บริษัทขายเครื่องดื่มชูก่าลัง ได๎ขยายธุรกิจเพ่ิมเป็นขายน้่าอัดลม เป็นต๎น และการขยาย
ธุรกิจใหมํที่ไมํเก่ียวข๎องกับธุรกิจเดิม เชํน บริษัทขายปุ๋ย ขยายธุรกิจไปท่าธุรกิจไอที 
2.2.5 บรรจุภัณฑ์ ในสภาวะที่เศรษฐกิจนี้การแขํงขันด๎านการค๎ามีเพ่ิมมากขึ้น สํงผลให๎มีการ
พัฒนาและคิดค๎นผลิตภัณฑ์ใหมํๆตลอด เพ่ือบรรลุจุดมุํงหมายให๎ได๎รับความสนใจจากลูกค๎า บรรจุ
ภัณฑ์จึงเป็นสาเหตุหลักในการจูงใจความสนใจของลูกค๎า เพ่ือชํวยการขายผลิตภัณฑ์  เพราะสามารถ
แสดงตัวและตราสินค๎าให๎ลูกค๎าสามารถจดจ่าได๎อยํางรวดเร็ว[12] 
2.2.5.1 บรรจุภัณฑ์ หมายถึง สิ่งที่หํอหุ๎มหรือบรรจุผลิตภัณฑ์ จากผู๎ผลิตไปยัง
ผู๎บริโภค เพ่ือป้องกันรักษาผลิตภัณฑ์ให๎คงสภาพ ปลอดภัย สะดวกตํอการขนสํง เอ้ือให๎เกิดประโยชน์
ทางการค๎าและบริโภค  
2.2.5.2 การออกแบบบรรจุภัณฑ์ (Packing Design) ในการออกแบบบรรจุภัณฑ์
ต๎องค่านึงหลักของศาสตร์และศิลป์ในการออกแบบเพ่ือกํอให๎เกิดการออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่มี
ประสิทธิภาพ สามารถแสดงถึงบทบาทการขายและการโฆษณาผลิตภัณฑ์ไปพร๎อมๆกัน เพราะการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์มีบทบาทและหน๎าที่ในการตลาด ดังนี้  
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   1) การบรรจุและคุ๎มครองป้องกัน (Containment and 
Protection) เป็นหน๎าที่หลักของบรรจุภัณฑ์ ซึ่งการป้องกันคุ๎มครองผลิตภัณฑ์จากความเสียหาย อัน
เกิดจากการขนสํง การเนําเสีย การเก็บรักษา เป็นสิ่งที่ผู๎บริโภคไมํต๎องการรับอันตรายจากอาหารที่
เป็นพิษหรือบาดแผลที่เกิดมาจากบรรจุภัณฑ์มีลักษณะไมํเรียบร๎อย 
   2) การบํงชี้ผลิตภัณฑ์ (Identification) บรรจุภัณฑ์ต๎องแสดงให๎
ผู๎บริโภคเห็นชนิดและลักษณะของผลิตภัณฑ์อยํางชัดเจน ขนาด รูปรําง ตัวอักษร สี งํายตํอการจดจ่า 
   3) การอ่านวยความสะดวก (Convenience) ในการผลิตและ
การตลาดนั้นบรรจุภัณฑ์ต๎องมีลักษณะที่เอ้ืออ่านวยความสะดวกในการขนสํงและเก็บรักษา ต๎องมี
ความแข็งแรงสามารถวางซ๎อนกันหรือสามารถวางจัดแสดงโชว์ ผู๎บริโภคสามารถน่าไปใช๎สอยได๎ตาม
หน๎าที่อยํางสะดวกสบาย การออกแบบบรรจุภัณฑ์ต๎องมีความเหมาะสมกับพฤติกรรมและสรีระ
รํางกายของผู๎บริโภค 
   4) การดึงดูดความสนใจของผู๎บริโภค (Consumer Appeal) ต๎อง
สามารถดึงดูดความสนใจของผู๎บริโภคได๎ทันทีเมื่อเห็นผลิตภัณฑ์ ในเรื่องของ ขนาด สี รูปรําง รูปทรง 
วัสดุ ฯลฯ ผู๎ออกแบบต๎องสื่อสารผลิตภัณฑ์ให๎เกิดประสิทธิภาพสํงผลทางจิตวิทยาตํอผู๎บริโภค  
   5) สํงเสริมการตลาด (Promotion) เมื่อมีผลิตภัณฑ์ใหมํๆเกิดขึ้น
แล๎วมาบรรจุในภาชนะท่ีมีการออกแบบที่แตกตํางกันจะให๎ภาพลักษณ์ด๎านคุณคําของผลิตภัณฑ์ ดังนี้ 
 การเพ่ิมมูลคําด๎วยบรรจุภัณฑ์ที่มีความเหมาะสม ซึ่งสามารถเพ่ิม
ก่าไรจากการขายได๎ราคาสูงยิ่งขึ้น ลดต๎นการขนสํง ลดการเกิดความสูญเสียตํางๆ ท่าให๎ขายตลาดได๎
ใหญํขึ้น 
 การสร๎างบรรจุภัณฑ์ด๎วยรูปลักษณ์แปลกใหมํ สามารถสร๎างความ
แตกตํางเป็นที่นําจดจ่าได๎งําย 
 การบรรจุภัณฑ์จากหนํวยเล็กและใหญํ ท่าให๎ผู๎บริโภคได๎รับสินค๎าที่
ถูกต๎อง สร๎างความพ่ึงพอใจให๎แกํผู๎บริโภค ท่าให๎การซื้อซ้่าเกิดขึ้น 
 ความสะดวกของบรรจุภัณฑ์สํงเสริมให๎เกิดการจูงใจในการซื้อ
สินค๎าในปริมาณที่มากข้ึน  
2.2.6 การหาขนาดกลุํมตัวอยําง  
กลุํมตัวอยําง คือ สํวนหนึ่งของประชากรที่ถูกเลือกน่ามาเป็นตัวแทนของประชากรที่จะ
ท่าการศึกษา ยิ่งขนาดกลุํมตัวอยํางยิ่งใหญํจะให๎ความคลาดเคลื่อนของข๎อมูลที่เที่ยงตรง  
 ขนาดกลุํมตัวอยําง (Sample Size) คือ จ่านวนของสมาชิกกลุํมตัวอยํางที่ผู๎วิจัย
ต๎องการก่าหนดกลุํมตัวอยํางวําจะใช๎จ่านวนเทําใด การก่าหนดกลุํมตัวอยํางที่มีขนาดใหญํมากจะมี
ความเชื่อมั่นของข๎อมูลสูงเพราะมีโอกาสเกิดความคลาดเคลื่อนน๎อย แตํถ๎าขนาดของกลุํมตัวอยําง
ขนาดเล็กจะท่าให๎เกิดความคลาดเคลื่อนของข๎อมูลสูง ดังนั้นผู๎วิจัยต๎องท่าการวางแผนการก่าหนดกลุํม
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ตัวอยํางกํอนเก็บข๎อมูลที่มีขนาดเหมาะสมเพ่ือท่าให๎ข๎อมูลเกิดความนําเชื่อถือ ในการหาขนาดกลุํม
ตัวอยํางกรณไีมทํราบจ่านวนประชากรที่แนํนอน โดยจะใช๎สูตรของ W.G.Corchran [13] 
                                             
 
  
    ------ สมการที่ 2.3 
เมื่อ n = ขนาดกลุํมตัวอยํางที่ต๎องการ 
  P = สัดสํวนของประชากรที่ผู๎วิจัยต๎องการสุํม  
  Z = ระดับความเชื่อม่ันที่ก่าหนดไว๎ 
  d = สัดสํวนความคลาดเคลื่อนที่ยอมให๎เกิดขึ้นได๎ 
Z คือ คําระดับความเชื่อมั่นที่ก่าหนดหรือคําระดับนัยส่าคัญทางสถิติ เชํน 
  Z ที่ระดับนัยส่าคัญ 0.10 หรือความเชื่อมั่น 90% เทํากับ 1.65 (Z=1.65) 
  Z ที่ระดับนัยส่าคัญ 0.05 หรือความเชื่อมั่น 95% เทํากับ 1.96 (Z=1.96) 
  Z ที่ระดับนัยส่าคัญ 0.01 หรือความเชื่อมั่น 99% เทํากับ 2.58 (Z=2.58) 
d คือ คําสัดสํวนความคลาดเคลื่อนที่ยอมให๎เกิดขึ้นได๎ เชํน สัดสํวนความคลาดเคลื่อนไมํเกิด 
5% คือ สัดสํวนของตัวอยํางที่ตํางจากสัดสํวนของประชากรไมํเกิน 5% นั้นคือถ๎าสัดสํวนของชากร 
40% จะได๎สัดสํวนของประชากรตัวอยํางเทํากับ 40% ±5% หรือสัดสํวนของประชากรมีคําระหวําง 
35% ถึง 45% และจะต๎องมีคําสัดสํวนความคลาดเคลื่อนจะต๎องมีความสอดคล๎องกับคํา Z ที่ระดับ
ความเชื่อมั่นนั้นๆ 
 ระดับความเชื่อม่ัน 90% จะมีสัดสํวนความคลาดเคลื่อนเทํา 0.10 
 ระดับความเชื่อม่ัน 95% จะมีสัดสํวนความคลาดเคลื่อนเทํา 0.05 
ระดับความเชื่อมั่น 99% จะมีสัดสํวนความคลาดเคลื่อนเทํา 0.01
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บทที่ 3 
วิธีการวิจัย 
 
การศึกษาในการท่าสารนิพนธ์ฉบับนี้ เป็นขั้นตอนการด่าเนินการศึกษาข๎อมูลทั่วไปของบริษัท
กรณีศึกษาซึ่งใช๎ข๎อมูลตั้งแตํปี 2556 ถึง พ.ศ.2560 เป็นข๎อมูลทางการศึกษา โดยใช๎เทคนิคการ
กระจายหน๎าที่เชิงคุณภาพ (Quality Function Deployment :QFD) เมตทริกซ์เดียวคือ เมตทริกซ์
การวางแผนผลิตภัณฑ์ โดยน่าเอาความต๎องการของลูกค๎ามาปรับปรุงสูตรของเครื่องแกง เพ่ือจะได๎
การพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ต๎นแบบที่สามารถตอบสนองความต๎องการของลูกค๎าได๎ สามารถ
แบํงข้ันตอนในการด่าเนินงานวิจัยได๎ 6 ขั้นตอนดังนี้ 
3.1 ศึกษาสภาพปัจจุบันของบริษัทกรณีศึกษา  
3.1.1. โดยการรวบข๎อมูลในด๎านตํางๆถึงสภาพปัจจุบันของบริษัทกรณีศึกษา เป็นบริษัทผลิต
และจัดจ่าหนํายเครื่องแกงทั้งปลีกและสํง โดยจดทะเบียนการค๎าเมื่อปี พ.ศ. 2541 ตั้งอยูํที่อ่าเภอเมือง 
จังหวัดตรัง มีผลิตภัณฑ์หลักอยูํ 3 ประเภทคือ เครื่องแกงกะทิ เครื่องแกงพริก และเครื่องแกงกระหรี่ 
ในการผลิตสินค๎าของบริษัทกรณีศึกษาจะผลิตค่าสั่งซื้อสินค๎าและผลิตเพ่ือรอจัดจ่าหนําย ซึ่งการขาย
สินค๎าและบริการของบริษัทกรณีศึกษาจะมุํงเน๎นไปที่ลูกค๎าเป็นส่าคัญ เพ่ือให๎ได๎สินค๎าและบริการที่ตรง
ตามความต๎องการของลูกค๎ามากท่ีสุด โดยจะแบํงแผนผังโครงสร๎างในการบริหาร ดังแสดงในรูปที่ 3.1 
โครงสร๎างองค์กรบริษัทกรณีศึกษา 
 
รูปที่ 3.1 โครงสร๎างองค์กรบริษัทกรณีศึกษา 
เจ๎าของ 
ฝ่ายจัดซื้อ ฝ่ายผลิต ฝ่ายขาย ฝ่ายขนสํง 
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3.1.2. กระบวนการผลิตของบริษัทกรณีศึกษาจะประกอบไปด๎วย 6 ขั้นตอน  
3.1.2.1. เตรียมวัตถุดิบ ในการจะบดเครื่องแกงแตํละสูตรจะมีสํวนผสมที่แตกตํางกัน
ไป โดยการน่าเอา พริกแห๎ง พริกสด กระเทียม หอมแดง ขํา ตะไคร๎ ขมิ้น พริกไทย ใบมะกรูด เม็ด
ผักชี เกลือ มาชั่งตามสัดสํวนของแตํละสูตร  
3.1.1.2. การล๎างท่าความสะอาดวัตถุดิบที่จะน่ามาเป็นสํวนผสมมาชั่งน้่าหนักตาม
สูตร เมื่อล๎างเสร็จให๎พักไว๎สักครูํเพ่ือสะเด็ดน้่า  
3.1.1.3. การหั่น น่าตะไคร๎ ขํา ไปหั่นให๎มีขนาดฝอย เพ่ือเวลาบดเครื่องแกงที่บด
ออกจะได๎มีลักษณะละเอียดไมํเป็นเส๎น  
3.1.1.4. การผสมวัตถุดิบ น่าวัตถุดิบทั้งหมดมาประสมคลุกเคล๎าให๎เข๎ากัน  
3.1.1.5. การบด น่าวัตถุดิบที่ผสมเรียบร๎อยมาใสํเครื่องบด โดยคํอยๆเกลียวเข๎าสูํ
เกลียวบด เปิดน้่าเลี้ยงเพ่ือลดเครื่องแกงติดที่หน๎าหินบด  
3.1.1.6. การบรรจุ น่าเครื่องแกงที่บดได๎ใสํภาชนะเพ่ือรอจ่าหนําย 
3.2. การเตรียมข้อมูลก่อนการประยุกต์ใช้เทคนิคการกระจายหน้าที่เชิงคุณภาพ (QFD)  
เตรียมข๎อมูลเบื้องต๎นของบริษัทกรณีศึกษา เพ่ือน่าไปใช๎เมทริกซ์การวางแผนผลิตภัณฑ์ โดยมี
ขั้นตอนตํอไปนี้  
3.2.1 ส่ารวจความต๎องการของลูกค๎า ในการส่ารวจข๎อมูลจะท่าทั้งหมด 3 ครั้ง โดยใช๎แบบ
ส่ารวจความต๎องการ เพ่ือหาเสียงของลูกค๎า (Voice of Customer) ซึ่งเกี่ยวข๎องกับผลิตภัณฑ์และ
บรรจุภัณฑ์ของบริษัทกรณีศึกษา โดยใช๎แบบส่ารวจแบบเปิด ซึ่งกลุํมลูกค๎าที่สนใจในงานวิจัยนี้ คือ 
กลุํมลูกค๎าที่ชอบท่ากับข๎าวทานเอง อายุชํวง 25-50ปี ความต๎องการเหลํานี้ได๎มาจากการสัมภาษณ์
และท่าแบบสอบ  
3.2.2 น่าเสียงความต๎องการของลูกค๎าที่ได๎มาจัดเรียงถ๎อยค่าใหมํ จากนั้นท่าการจัดกลุํม
คุณลักษณะของความต๎องการผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ของบริษัทกรณีศึกษา 
3.2.3 สร๎างแบบสอบถาม เมื่อได๎กลุํมของลักษณะความต๎องการผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์
แล๎ว จะท่าแบบสอบถามข้ึนมาอีก 2ชุด ดังนี้ 
3.2.3.1 แบบสอบถามชุดที่ 1 เพ่ือหาระดับความส่าคัญของปัจจัยที่มีอิทธิพลตํอความ
พึงพอใจของผู๎ท่าแบบสอบถามในเรื่องของคุณภาพและบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์หลัก 
3.2.3.2 แบบสอบถามชุดที่ 2 เพ่ือเปรียบเทียบระดับความพึงพอใจของปัจจัยที่มี
อิทธิพลตํอความพึงพอใจในเรื่องของคุณภาพและบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์หลักบริษัทกรณีศึกษา กับ
ผลิตภัณฑ์หลักของบริษัทอ่ืนๆ โดยน่าข๎อมูลที่ได๎จากแบบสอบถามมาใช๎ในการหาอัตราการปรับปรุง 
การหาขนาดตัวอยํางหรือจ่านวนของลูกค๎าที่ใช๎ในการท่าแบบสอบถามจะต๎อง
ค่านวนหาขนาดกลุํมตัวอยําง ซึ่งใช๎สมการของ W.G.Corchran กรณีไมํทราบจ่านวนประชากรที่
แนํนอน ดังแสดงในสมการที่ 2.3 
 3.2.4 การหาคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญที่ได๎จากแบบสอบถามทั้ง 2 ชุด เนื่องจาก
แบบสอบถามมีลักษณะเป็นการให๎คะแนนจากข๎อมูล จึงต๎องหาคําเฉลี่ยเรขาคณิต (Geometric 
Mean) เพราะให๎คําเฉลี่ยที่นําเชื่อถือที่สุด ดังแสดงในสมการที่ 3.1 
Geometric Mean = √                    ----- สมการที่ 3.1 
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เมื่อ N   =  คําของข๎อมูลที่ได๎จากแบบสอบถาม 
 1, 2, 3 …n = จ่านวนข๎อมูล 
3.2.4.1 จากการหาเฉลี่ยที่ได๎จากแบบสอบถามที่ 1 ไปใช๎เป็นคําความส่าคัญ 
(Important: IMP) ในเมทริกซ์ท่ี1 เมทริกซ์การวางแผนผลิตภัณฑ์หรือบ๎านคุณภาพ (HOQ) 
3.2.4.2 จากการหาคําเฉลี่ยที่ได๎จากแบบสอบถามที่ 2 ไปใช๎เป็นคําเฉลี่ยระดับความพึง
พอใจของลูกค๎าบริษัทกรณีศึกษากับคูํแขํง ซึ่งจะอยูํในสํวนที่ 2 เมทริกซ์การวางแผนผลิตภัณฑ์หรือ
บ๎านคุณภาพ (HOQ)  
3.3 ประยุกต์ใช้เทคนิค QFD 
เมื่อได๎ข๎อมูลกํอนการประยุกต์ใช๎เทคนิคการกระจายหน๎าที่เชิงคุณภาพ (QFD) น่าข๎อมูล
ทั้งหมดเข๎าสูํกระบวนการประยุกต์ใช๎เทคนิคการกระจายหน๎าที่เชิงคุณภาพ เมทริกซ์แรก คือเมทริกซ์
การวางแผนผลิตภัณฑ์ 
3.3.1. การประยุกต์ใช๎เทคนิคการกระจายหน๎าที่เชิงคุณภาพ เริ่มที่เมทริกซ์การวางแผน
ผลิตภัณฑ์หรือบ๎านคุณภาพ (HOQ) ดังแสดงในรูปที่ 2.2 องค์ประกอบของบ๎านคุณภาพ จะประกอบ
ไปด๎วยเมทริกซ์ยํอย 6 สํวน ซึ่งมีข้ันตอนดังตํอไปนี้  
 3.3.1.1 สร๎างความต๎องการของลูกค๎า (Whats) เป็นการน่าความต๎องการของลูกค๎า
ทีไ่ด๎มาจากขั้นตอนการเตรียมข๎อมูลมาใสํในสํวนที่ 1 ของบ๎านคุณภาพ 
 3.3.1.2 น่าคําคะแนน IMP ที่ได๎จากแบบสอบถามชุดที่ 1 ของขั้นตอนการเตรียม
ข๎อมูลกํอนประยุกต์ใช๎ QFD มาใสํในสํวนที่ 2 ของบ๎านคุณภาพ 
 3.3.1.3 ก่าหนดข๎อก่าหนดทางเทคนิค (Hows) หรือเรียกวําเพดานบ๎านคุณภาพ 
สามารถวัดคําที่ได๎เพ่ือตอบสนองความต๎องการของลูกค๎า พร๎อมทั้งก่าหนดเป้าหมายของข๎อก่าหนด
ทางเทคนิค และคําการเคลื่อนไหวของเป้าหมายเบื้องต๎น ดังแสดงในตารางที่ 2.1 ความหมายของ
สัญลักษณ์ความเก่ียวข๎องเนื่องในทางเทคนิค 
 3.3.1.4 เมทริกซ์ความสัมพันธ์ (Relationships) เป็นการก่าหนดความสัมพันธ์กัน
ระหวํางความต๎องการของลูกค๎ากับตัวแทนลักษณะทางคุณภาพ เพ่ือแสดงให๎เห็นถึงตัววัดทางเทคนิค
ที่สามารถตอบสนองตํอความคาดหวังของลูกค๎า ในการให๎คะแนนความสัมพันธ์จะใช๎ตัวเลขแทน
ความสัมพันธ์ดังแสดงในตารางที่ 3.1 สัญลักษณะและความหมายของตัวเลขในเมทริกซ์ความสัมพันธ์ 
ตารางที่ 3.1 สัญลักษณะและความหมายของตัวเลขในเมทริกซ์ความสัมพันธ์ 
สัญลักษณะ ความหมาย 
เว๎นวําง ไมํมีความสัมพันธ์กันเลย 
1 มีความสัมพันธ์กันน๎อย 
3 มีความสัมพันธ์กันปานกลาง 
9 มีความสัมพันธ์กันมาก 
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  3.3.1.5 ความเกี่ยวเนื่องทางเทคนิค น่ามาใช๎เป็นตัวแทนลักษณะเฉพาะ
ทางคุณภาพ ซึ่งจะระบุวําเทคนิคใดมีความเกี่ยวข๎องกันมากน๎อยเพียงใด โดยสัญลักษณะที่ใช๎แสดง
ตัวแทนลักษณะเฉพาะและความหมาย ดังแสดงในตารางที่ 2.1 ความหมายของสัญลักษณ์ความ
เกี่ยวเนื่องในทางเทคนิค 
  3.3.1.6 ล่าดับความส่าคัญของความสัมพันธ์ (Priority Relationships) 
เป็นการบอกถึงความส่าคัญ เพ่ือให๎ผู๎ปรับปรุงทราบถึงความต๎องการและตัวแทนลักษณะทางคุณภาพ
ใดที่ต๎องดูแลเอาใจใสํสูง ดังนี้ 
 คําน้่าหนักความส่าคัญของข๎อก่าหนดทางเทคนิคสมบูรณ์ จะบอก
ถึงลักษณะความส่าคัญของข๎อก่าหนดทางเทคนิคที่สามารถตอบสนองความต๎องการของลูกค๎า ดัง
แสดงในสมการที่ 2.1 
 คําน้่าหนักความส่าคัญของข๎อก่าหนดทางเทคนิคโดยเปรียบเทียบ 
จะแสดงถึงคําน้่าหนักความส่าคัญของข๎อก่าหนดทางเทคนิคสมบูรณ์เป็นเปอร์เซ็นต์ ดังแสดงในสมการ
ที่ 2.2 
3.4 ออกแบบและพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์  
เมื่อได๎ข๎อมูลจากบ๎านคุณภาพแล๎วให๎น่าข๎อก่าหนดทางเทคนิคมาพิจารณาใหมํอีก
ครั้ง โดยการจัดเรียงความส่าคัญตามคําคะแนนความส่าคัญเชิงเทคนิค แล๎วตั้งเป้าหมายการปรับปรุง
ไว๎ทีค่วามพึงพอใจของลูกค๎าร๎อยละ 75 
3.5 ประเมินความพึงพอใจของผลิตภัณฑ์ต้นแบบ  
 กลับไปส่ารวจกลุํมตัวอยํางเดิมอีกครั้ง โดยเพิ่มจ่านวนกลุํมตัวอยํางเป็น 50 คน เพื่อ
ประเมินความพึงพอใจตํอผลิตภัณฑ์ต๎นแบบด๎วยการท่าแบบส่ารวจรอบที่ 3 
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บทที่ 4 
ผลการด าเนินวิจัย 
 
จากการศึกษาขั้นตอนการเตรียมข๎อมูลเบื้องต๎น และการประยุกต์ใช๎เทคนิค QFD  โดยใช๎
แบบสอบถามท่าการวิเคราะห์ความต๎องการของลูกค๎า เพ่ือหาแนวทางในการปรับปรุงผลิตภัณฑ์และ
บรรจุภัณฑ์ ได๎ผลการด่าเนินงานดังนี้ 
4.1 ผลการเตรียมข้อมูล 
4.1.1 ส่ารวจความต๎องการของลูกค๎า (Voice of Customer) ใช๎แบบส่ารวจความต๎องการ 
สามารถดูตัวอยํางแบบส่ารวจจากภาคผนวก ก. ซึ่งเกี่ยวข๎องกับผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ของบริษัท
กรณีศึกษา ท่าการส่ารวจจากลูกค๎าท่ีซื้อผลิตภัณฑ์ของบริษัทกรณีศึกษา ซึ่งสนใจกลุํมลูกค๎าท่ีชอบ
ท่ากับข๎าวทานเอง อายุชํวง 25-50ปี  
ในการค่านวนหาขนาดกลุํมตัวอยํางที่ใช๎ในการส่ารวจความต๎องการนั้น ผู๎วิจัยได๎
เลือกใช๎ระดับความเชื่อมั่น 90% จะท่าให๎ข๎อมูลในการส่ารวจความต๎องการของลูกค๎าเพียงพอในการ
ท่าวิจัย 
ก่าหนดให๎ P = 0.30 , Z = 1.65 , d = 0.1 
จะได๎   n = 
                 
    
 
  n = 57.17  
ดังนั้น การส่ารวจความต๎องการของลูกค๎าจะได๎จ่านวนขนาดกลุํมตัวอยําง 58 
ตัวอยําง ซึ่งเป็นขนาดของกลุํมตัวอยํางที่ไมํมากเกินไปและสามารถได๎ข๎อมูลที่ครบถ๎วนเพียงพอตํอ
ระดับความเชื่อม่ัน 
น่าความต๎องการที่เป็นถ๎อยค่าพูดจากลูกค๎าหรือเสียงจากลูกค๎า ดังแสดงในตารางที่ 4.1 
แสดงการแปลงเสียงความต๎องการของลูกค๎าให๎อยูํรูปแบบความต๎องการเครื่องแกงของลูกค๎า ซึ่งผล
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ของแบบส่ารวจความต๎องการของลูกค๎า หลังจากได๎จัดเรียงถ๎อยค่าใหมํ สามารถจัดกลุํมของ
ความต๎องการให๎เป็นหมวดหมูํ 4 กลุํม คือ รสชาติ รูปแบบ กลิ่น และบรรจุภัณฑ์ ดังแสดงในรูปที่ 4.1 
แผนผังต๎นไม๎ความต๎องการเครื่องแกงของลูกค๎า  
ตารางที่ 4.1 การแปลงเสียงความต๎องการของลูกค๎าให๎อยูํรูปแบบความต๎องการเครื่องแกงของลูกค๎า 
ความต๎องการ จัดเรียงถ๎อยค่าใหมํ 
ความเผ็ด รสชาติ 
ความเค็ม 
ความละเอียดของเนื้อเครื่องแกง รูปแบบ 
สีสัน 
กลิ่นหอมตะไคร๎ กลิ่น 
กลิ่นหอมใบมะกรูด 
กลิ่นหอมเครื่องเทศ 
การหํอหุ๎มบรรจุภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ 
อายุการเก็บรักษา 
ขนาด 
ราคา 
ใช๎งานสะดวก 
 
รูปที่ 4.1 แผนผังต๎นไม๎ความต๎องการเครื่องแกงของลูกค๎า 
ความต๎องการเครื่องแกง
ของลูกค๎า 
รสชาติ ความเผ็ด 
ความเค็ม 
รูปแบบ 
ความละเอียดของเนื้อเครื่องแกง 
สีสัน 
กลิ่น 
กลิ่นหอมตะไคร ๎
กลิ่นหอมใบมะกรูด 
กลิ่นหอมเครื่องเทศ 
บรรจุภัณฑ์ 
การหํอหุ๎มบรรจุภัณฑ์ 
อายุการเก็บรักษา 
ขนาด 
ราคา 
ใช๎งานสะดวก 
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4.1.2 สร๎างแบบสอบถามความต๎องการผลิตภัณฑ์ เมื่อได๎กลุํมของลักษณะความต๎องการ
ผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์แล๎ว จากนั้นน่าข๎อมูลมาท่าแบบสอบถาม เพ่ือส่ารวจระดับความส่าคัญของ
ปัจจัยตํางๆทีมีอิทธิพลตํอความพึงพอใจของลูกค๎าด๎านคุณภาพของเครื่องแกงกะทิ เครื่องแกงพริก 
และเครื่องแกงกระหรี่ วํามีความพึงพอใจมากน๎อยเพียงใด ดังแสดงในภาคผนวก ก. แบบสอบถามที่ 1 
ซึ่งแบบสอบถามนี้จะก่าหนดระดับคะแนนความส่าคัญและความพึงพอใจเป็น 5ระดับคะแนน ในแตํ
ละคะแนนจะแสดงถึงความส่าคัญของคุณลักษณะปัจจัยและผลกระทบตํอความพึงพอใจในการ
ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ โดยจะก่าหนดความหมายของระดับคะแนนดังนี้ 
คะแนนระดับ 5 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความพึงพอใจมากที่สุด 
คะแนนระดับ 4 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความพึงพอใจมาก 
คะแนนระดับ 3 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความพึงพอใจปานกลาง 
คะแนนระดับ 2 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความพึงพอใจน๎อย 
คะแนนระดับ 1 หมายถึง ไมํมีความส่าคัญและไมํมีผลตํอความพึงพอใจ 
จากนั้นท่าการส่ารวจคะแนนเปรียบเทียบระดับความพึงพอใจในปัจจัยตํางๆด๎าน
คุณภาพของเครื่องแกงกะทิ เครื่องแกงพริก และเครื่องแกงกระหรี่ของบริษัทกรณีศึกษากับผลิตภัณฑ์
เดียวกันของบริษัทคูํแขํง โดยจะใช๎แบบสอบถามที่ 2 ในภาคผนวก ก. ซึ่งแบํงระดับความพึงพอใจไว๎
ดังนี้ 
คะแนนระดับ 5 หมายถึง มีความพึงพอใจมากที่สุด 
คะแนนระดับ 4 หมายถึง มีความพึงพอใจมาก 
คะแนนระดับ 3 หมายถึง มีความพึงพอใจปานกลาง 
คะแนนระดับ 2 หมายถึง มีความพึงพอใจน๎อย 
คะแนนระดับ 1 หมายถึง ไมํมีความพึงพอใจ ต๎องปรับปรุงแก๎ไข๎ดํวน 
การหาขนาดของกลุํมตัวอยํางเพ่ือใช๎ในการส่ารวจระดับคะแนนของปัจจัยที่มีผลตํอความพึง
พอใจ(แบบสอบถามที่1) และเปรียบเทียบระดับความพึงพอใจในด๎านของคุณภาพของเครื่องแกงกะทิ 
เครื่องแกงพริก และเครื่องแกงกระหรี่ (แบบสอบถามที่2) ทางผู๎วิจัยจึงเลือกใช๎ความเชื่อมั่นที่ 95% 
ซึ่งจะท่าให๎ข๎อมูลมีความถูกต๎องและแมํนย่า 
ก่าหนดให๎ P = 0.30 , Z =1.96 , d = 0.05 
จะได๎  n = 
                 
     
 
  n = 323 
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ดังนั้นในการส่ารวจระดับคะแนนของปัจจัยที่มีผลตํอความพึงพอใจ(แบบสอบถามที่1) และ
เปรียบเทียบระดับความพึงพอใจในด๎านของคุณภาพของเครื่องแกงกะทิ  เครื่องแกงพริก และ
เครื่องแกงกระหรี่ (แบบสอบถามที่2) จะได๎จ่านวนของกลุํมตัวอยําง 323 ตัวอยําง ซึ่งเป็นขนาดของ
กลุํมตัวอยํางท่ีไมํมากเกินไปและสามารถได๎ข๎อมูลที่ครบถ๎วนเพียงพอตํอระดับความเชื่อม่ัน 
4.1.3 หาคําเฉลี่ยจากแบบสอบถาม เมื่อได๎ข๎อมูลมาจากแบบสอบถามทั้ง 2ชุด ของเครื่องแกง
กะทิ เครื่องแกงพริก และเครื่องแกงกระหรี่ ดังแสดงในตารางที่ 4.2 คําเฉลี่ยที่จากแบบสอบถามที่ 1 
และ 2 ของเครื่องแกงกะทิ 
ตารางที่ 4.2 คําเฉลี่ยที่ได๎จากแบบสอบถามที่ 1 และ 2 ของเครื่องแกงกะทิ 
ความต๎องการของลูกค๎า คําเฉลี่ยระดับคะแนนของ
ปัจจัยที่มีผลตํอความพึง
พอใจของลูกค๎า 
คําเฉลี่ยระดับคะแนนความพึง
พอใจของผลิตภัณฑ์ (Rating) 
โรงงาน
กรณีศึกษา 
โรงงาน
คูํแขํง 
รสชาติ 
ความเผ็ด 4.42 3.57 3.95 
ความเค็ม 3.60 3.90 3.31 
รูปแบบ 
ความละเอียดของเนื้อเครื่องแกง 3.72 3.28 3.39 
สีสัน 3.84 3.43 3.86 
กลิ่น 
กลิ่นหอมตะไคร๎ 3.80 3.77 3.90 
กลิ่นหอมใบมะกรูด 3.99 3.42 3.88 
บรรจุ
ภัณฑ์ 
การหํอหุ๎มบรรจุภัณฑ์ 4.02 3.50 3.65 
อายุการเก็บรักษา 4.12 3.49 2.89 
ขนาดที่เหมาะสม 3.80 4.09 3.82 
ราคาที่เหมาะสม 4.10 3.91 4.01 
ใช๎งานสะดวก 4.05 3.48 3.34 
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ตารางที่ 4.3 คําเฉลี่ยที่ได๎จากแบบสอบถามที่ 1 และ 2 ของเครื่องแกงพริก 
ความต๎องการของลูกค๎า คําเฉลี่ยระดับคะแนนของ
ปัจจัยที่มีผลตํอความพึง
พอใจของลูกค๎า 
คําเฉลี่ยระดับคะแนนความพึง
พอใจของผลิตภัณฑ์ (Rating) 
โรงงาน
กรณีศึกษา 
โรงงาน
คูํแขํง 
รสชาติ 
ความเผ็ด 4.42 3.68 3.91 
ความเค็ม 3.60 3.90 4.02 
รูปแบบ 
ความละเอียดของเนื้อเครื่องแกง 3.72 3.11 2.93 
สีสัน 3.84 3.36 3.22 
กลิ่น 
กลิ่นหอมตะไคร๎ 3.80 3.51 3.88 
กลิ่นหอมใบมะกรูด 3.99 3.52 3.93 
บรรจุ
ภัณฑ์ 
การหํอหุ๎มบรรจุภัณฑ์ 4.02 3.62 3.64 
อายุการเก็บรักษา 4.12 3.60 3.41 
ขนาดที่เหมาะสม 3.80 4.08 3.95 
ราคาที่เหมาะสม 4.10 3.90 4.00 
ใช๎งานสะดวก 4.05 3.67 3.68 
ตารางที่ 4.4 คําเฉลี่ยที่ได๎จากแบบสอบถามที่ 1 และ 2 ของเครื่องแกงกระหรี่ 
ความต๎องการของลูกค๎า คําเฉลี่ยระดับคะแนนของ
ปัจจัยที่มีผลตํอความพึง
พอใจของลูกค๎า 
คําเฉลี่ยระดับคะแนนความพึง
พอใจของผลิตภัณฑ์ (Rating) 
โรงงาน
กรณีศึกษา 
โรงงาน
คูํแขํง 
รสชาติ 
ความเผ็ด 4.42 3.90 3.80 
ความเค็ม 3.60 3.78 2.71 
รูปแบบ 
ความละเอียดของเนื้อเครื่องแกง 3.72 3.96 3.66 
สีสัน 3.84 4.03 3.72 
กลิ่น กลิ่นหอมเครื่องเทศ 4.21 3.99 3.55 
บรรจุ
ภัณฑ์ 
การหํอหุ๎มบรรจุภัณฑ์ 4.02 3.73 3.88 
อายุการเก็บรักษา 4.12 3.65 3.11 
ขนาดที่เหมาะสม 3.80 4.17 4.01 
ราคาที่เหมาะสม 4.10 3.74 4.03 
ใช๎งานสะดวก 4.05 3.48 3.34 
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4.2 ผลการประยุกต์ใช้ HOQ  
4.2.1 การประยุกต์ใช๎ HOQส่าหรับผลิตภัณฑ์เครื่องแกงกะทิ 
หลังจากท่ีได๎ผลจากการเตรียมข๎อมูลที่จะน่ามาใช๎ในบ๎านคุณภาพ ดังนี้ 
  1 ความต๎องการของลูกค๎า (Customer’s Requirements) น่าเอาความ
ต๎องการของลูกค๎ามาจัดเรียงถ๎อยค่าใหมํ ใช๎แผนผังต๎นไม๎ (Tree Diagram) โดยน่ามาใสํทางด๎าน
ซ๎ายมือของบ๎านคุณภาพ ดังแสดงในตารางที่  4.5 ความต๎องการของลูกค๎าตํอเครื่องแกงกะทิที่ได๎
จัดเรียงถ๎อยค่าใหม ํ 
ตารางที่ 4.5 ความต๎องการของลูกค๎าตํอเครื่องแกงกะททิี่ได๎จัดเรียงถ๎อยค่าใหมํ 
ความต๎องการของลูกค๎า 
รสชาติ ความเผ็ด 
ความเค็ม 
รูปแบบ ความละเอียดของเนื้อเครื่องแกง 
สีสัน 
กลิ่น กลิ่นหอมตะไคร๎ 
กลิ่นหอมใบมะกรูด 
บรรจุภัณฑ์ การหํอหุ๎มบรรจุภัณฑ์ 
อายุการเก็บรักษา 
ขนาด 
ราคา 
ใช๎งานสะดวก 
 
2 คําคะแนนความส่าคัญ (IMP) ที่ได๎จากแบบสอบถามชุดที่ 1 และ 2 มาหาคํา
เป้าหมายของโรงงานกรณีศึกษา เพ่ือจะก่าหนดเป็นคําสูงสุดที่ได๎มาจากโรงงานกรณีศึกษาและโรงงาน
คูํแขํง ดังแสดงในตารางที่ 4.60 คะแนนความส่าคัญ (IMP) ของความต๎องการของลูกค๎าในเครื่องแกง
กะท ิ
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ตารางที่ 4.6 คะแนนความส่าคัญ (IMP) ของความต๎องการของลูกค๎าในเครื่องแกงกะทิ 
ความต๎องการของลูกค๎า 
(Customer Requirement) 
IMP 
 
Ratting 
โรงงาน
กรณีศึกษา 
Ratting 
โรงงานคูํแขํง 
เป้าหมาย 
 
อัตรา
ปรับปรุง 
น้่าหนัก
เริ่มต๎น 
รสชาติ 
ความเผ็ด 4.42 3.57 3.95 3.95 1.11 4.91 
ความเค็ม 3.60 3.90 3.31 3.90 1.00 3.60 
รูปแบบ 
ความละเอียดของ
เนื้อเครื่องแกง 3.72 3.28 3.39 3.39 1.03 3.83 
สีสัน 3.84 3.43 3.86 3.86 1.13 4.34 
กลิ่น 
กลิ่นหอมตะไคร๎ 3.80 3.77 3.90 3.90 1.03 3.91 
กลิ่นหอมใบมะกรูด 3.99 3.42 3.88 3.88 1.13 4.51 
บรรจุภัณฑ์ 
การหํอหุ๎มบรรจุ
ภัณฑ์ 4.02 3.50 3.65 3.65 1.04 4.18 
อายุการเก็บรักษา 4.12 3.49 2.89 3.49 1.00 4.12 
ขนาดที่เหมาะสม 3.80 4.09 3.82 4.09 1.00 3.80 
ราคาที่เหมาะสม 4.10 3.91 4.01 4.01 1.03 4.22 
ใช๎งานสะดวก 4.05 3.48 3.34 3.48 1.00 4.05 
คํา IMP คือคําเฉลี่ยระดับคะแนนของปัจจัยที่มีผลตํอความพึงพอใจของลูกค๎า  ได๎มาจาก
แบบสอบถามในชุดที่ 1 เชํน คําเฉลี่ยระดับคะแนนความต๎องการของลูกค๎าในเครื่องแกงได๎ให๎
ความส่าคัญในเรื่องของความเผ็ดเป็นอันดับหนึ่ง (4.42 คะแนน จาก 5 คะแนน) รองลงมา คืออายุ
การเก็บรักษา (4.12 คะแนน จาก 5 คะแนน)  
คํา Ratting ของโรงงานกรณีศึกษา คือคําเฉลี่ยระดับคะแนนความพึงพอใจของผลิตภัณฑ์
ของโรงงานกรณีศึกษา ได๎มาจากแบบถามสอบถามที่ 2  
คํา Ratting ของโรงงานคูํแขํง คือคําเฉลี่ยระดับคะแนนความพึงพอใจของผลิตภัณฑ์ของ
โรงงานกรณีศึกษา ได๎มาจากแบบถามสอบถามที่ 2  
คําเป้าหมาย คือคําที่แสดงถึงเป้าหมายของโรงงานกรณีศึกษาที่ต๎องการปรับปรุง โดยคํา
เป้าหมายนี้จะก่าหนดให๎เป็นคําสูงสุดระหวํางคํา IMP ของโรงงานกรณีศึกษา กับคํา IMP ของโรงงาน
คูํแขํง  
อัตราการปรับปรุง คือคําที่ได๎จากการเปรียบเทียบระหวํางคําเป้าหมายกับความสามารถใน
ปัจจุบันของโรงงานที่ท่าได๎  
อัตราการปรับปรุง   
คําเป้าหมาย
ความสามารถปัจจุบัน
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ล่าดับที่ของการให๎น้่าหนักเริ่มต๎น คือคําที่แสดงความส่าคัญโดยรวมของความต๎องการของ
ลูกค๎า 
ล่าดับที่ของการให๎น้่าหนักเริ่มต๎น =ความส่าคัญของความต๎องการ * อัตราการปรับปรุง 
  3 ข๎อก่าหนดทางเทคนิคท่ีต๎องการ (Technical Requirement) คือการใช๎
เทคนิคที่ได๎จากการระดมสมองจากผู๎จัดท่ารํวมกับโรงงานกรณีศึกษา เพื่อหาเทคนิคท่ีจะให๎ในการ
ตอบสนองในแตํละความต๎องการของลูกค๎า ดังแสดงในตารางที่ 4.7 ข๎อก่าหนดทางเทคนิค เป้าหมาย
ทางเทคนิค และคําการเคลื่อนไหวของเป้าหมายผลิตภัณฑ์เครื่องแกงกะทิ 
ตารางที่ 4.7 ข๎อก่าหนดทางเทคนิค เป้าหมายทางเทคนิค และคําการเคลื่อนไหวของเป้าหมาย
ผลิตภัณฑ์เครื่องแกงกะท ิ
ล่าดับที่ ข๎อก่าหนดทางเทคนิค เป้าหมายทางเทคนิค 
คําการเคลื่อนไหว
ของเป้าหมาย 
1 พริกแห๎ง พริกข้ัวขาวหรือพริกพมํา  
2 เกลือเมล็ด เกลือขาว  
3 ความละเอียด ปริมาณน้่าประมาณ 15%   
4 สีสันของเครื่องแกง มีสีน้่าตาลอมส๎ม   
5 ความสวยงาม ผลิตภัณฑ์มีความสวยงาม  
6 การปิดผนึก ซีลสุญญากาศ   
7 รูปทรงบรรจุภัณฑ์ ทรงสี่เหลี่ยม   
8 ข๎อมูลผลิตภัณฑ์ สํวนผสมของเครื่องแกง   
9 ข๎อมูลการผลิต แสดงวันผลิต/วันหมดอายุ/สถานที่ผลิต   
10 ขนาดของผลิตภัณฑ์ 14x20cm   
11 น้่าหนัก 100-200กรัม  
12 ตะไคร๎ ตะไคร๎กอ หรือตะไคร๎ต๎น   
13 มะกรูด ผิว/ใบมะกรูด   
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จากการระดมสมองของผู๎วิจัยรํวมกับบริษัทกรณีศึกษา พบวําข๎อก่าหนดทางเทคนิค
ของพริกแห๎ง มีเป้าหมายทางเทคนิคคือใช๎พริกขั้วขาวหรือพริกพมํา เพราะเป็นพริกที่หาได๎งํายตาม
ท๎องตลาด ราคาไมํสูงมาก ซึ่งคําเคลื่อนไหวของเป้าหมายยิ่งเพ่ิมยิ่งดี เพราะจะท่าให๎เครื่องแกงมีรส
ชาตเผ็ดมากข้ึน 
4 เมทริกซ์ความสัมพันธ์ (Relationships) คือการให๎คะแนนความสัมพันธ์ระหวําง
ความต๎องการของลูกค๎า (สํวนที่1) และข๎อก่าหนดทางเทคนิค (สํวนที่3) จะเป็นการให๎คะแนนโดยท่า
การเปรียบเทียบแบบเป็นคูํๆ โดยใช๎การระดมสมองของผู๎วิจัยรํวมกับบริษัทกรณีศึกษา ดังแสดงใน
ตารางที่ 4.8 เมทริกซ์ความสัมพันธ์ของเครื่องแกง 
ตารางที่ 4.8 เมทริกซ์ความสัมพันธ์ของเครื่องแกงกะทิ 
   
รสชาติ รูปแบบ บรรจุภัณฑ์ กลิ่น 
 
    ข๎อก่าหนดทางเทคนิค 
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ความเผ็ด 4.91  9    9         3   3 3  3  3 
ความเค็ม 3.60   9   9         3   1 1  3  3 
รูปแบบ 
ความละเอียดของเนื้อ
เครื่องแกง 3.83 
 9 3  9                 3 3 
สีสัน 4.34  9   1  9   3               
กลิ่น 
กลิ่นหอมตะไคร๎ 3.91  1    9     1   3        9  1 
กลิ่นหอมใบมะกรูด 4.51  1    9     1   3        1  9 
บรรจุ
ภัณฑ์ 
การหํอหุ๎มบรรจุภัณฑ์ 4.18          9  9  3    1 1       
อายกุารเก็บรักษา 4.12  1 9 3 1    9   9 9  1    1  1 
ขนาดที่เหมาะสม 3.80         9 1  9 3 3  9  9     
ราคาที่เหมาะสม 4.22 9         3  9 1      9 9  1   
ใช๎งานสะดวก 4.05      3 3  1  9  9 3 3  9  9     
 
 ตัวอยําง ในการให๎คะแนน เชํน ความต๎องการของลูกค๎า คือความละเอียดของเนื้อ
เครื่องแกง จะมีความสัมพันธ์ในระดับมาก (9คะแนน) กับข๎อก่าหนดทางเทคนิคของผลิตภัณฑ์ในเรื่อง 
พริกแห๎ง ความละเอียด เพราะหากใช๎พริกแห๎งที่ไมํดี จะท่าให๎เครื่องแกงมีความหยาบเป็นเส๎น ความ
ละเอียดควรใช๎ปริมาณน้่าที่เหมาะสม เพ่ือให๎เครื่องแกงไมํแห๎งหรือแฉะจนเกิน ความละเอียดมี
ความสัมพันธ์ระดับปานกลาง (3คะแนน) ข๎อก่าหนดทางเทคนิคในเรื่องของเกลือ ตะไคร๎ มะกรูด 
เพราะหากเราบดเครื่องแกงไมํละเอียดพออาจจะท่าให๎รสของเกลือกระจายไมํทั่วถึง กลิ่นของตะไคร๎
และมะกรูดมีน๎อย 
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5 พ้ืนบ๎าน เป็นสํวนที่สรุปการประเมินแตํละข๎อก่าหนดทางเทคนิค (HOWs) และ
การเปรียบเทียบในแตํละข๎อก่าหนดกับคูํแขํง เพ่ือก่าหนดเป้าหมายในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ดังแสดง
ในที่ตารางท่ี 4.9 ซึ่งประกอบไปด๎วย 4 หัวข๎อยํอย ดังนี้ 
  (1) คะแนนความส่าคัญในเชิงเทคนิค (Technical Priority) คือการรวม
คะแนนในแตํละข๎อก่าหนดทางเทคนิคที่แสดงในตารางที่ 4.9 แสดงคะแนนความส่าคัญในเชิงเทคนิค
ของเครื่องแกงกะทิ 
  ตัวอยํางในการค่านวนหาข๎อก่าหนดทางเทคนิคเรื่อง รูปทรงของผลิตภัณฑ์ 
มีความสัมพันธ์กับความต๎องการของลูกค๎า 4 ประเด็น คือ การหํอหุ๎มบรรจุภัณฑ์ (IMP= 4.18) เป็น
ความสัมพันธ์ระดับปานกลาง (3คะแนน) ขนาดที่เหมาะสม (IMP= 3.80) เป็นความสัมพันธ์ระดับมาก
(9คะแนน) ราคาที่เหมาะสม (IMP= 4.22) เป็นความสัมพันธ์ระดับน๎อย(1คะแนน) และใช๎งานสะดวก
(IMP= 4.05) เป็นความสัมพันธ์ระดับมาก (9คะแนน) นั้นคือ Technical Priority ของน้่าหนัก        
= (4.18x3)+(3.80x9)+(4.22x1)+(4.05x9) = 87.41  
ตารางที่ 4.9 คะแนนความส่าคัญในเชิงเทคนิคของเครื่องแกงกะทิ 
ข๎อ ข๎อก่าหนดทางเทคนิค Technical Priority 
1 พริกแห๎ง 168.24 
2 เกลือเมล็ด 80.97 
3 ความละเอียด 215.69 
4 สีสันของเครื่องแกง 55.33 
5 ความสวยงาม 88.53 
6 การปิดผนึก 174.37 
7 รูปทรงบรรจุภัณฑ์ 87.41 
8 ข๎อมูลผลิตภัณฑ์ 111.42 
9 ข๎อมูลการผลิต 64.81 
10 ขนาดของผลิตภัณฑ์ 135.26 
11 น้่าหนัก 126.96 
12 ตะไคร๎ 85.06 
13 มะกรูด 85.64 
 
  (2) คะแนนความส่าคัญของข๎อก่าหนดทางเทคนิคเชิงเปรียบเทียบ 
(Percentage of Total) คือการเปรียบเทียบ Technical Priority ของในแตํละข๎อก่าหนดกับคะแนน
รวมของทุกข๎อก่าหนดทางเทคนิค  
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  ตัวอยํางในการค่านวนข๎อก่าหนดทางเทคนิคเรื่อง รูปทรงของผลิตภัณฑ์ มี 
Technical Priority = 82.54 ซึ่งคะแนนรวมทั้งหมดของทุกข๎อก่าหนดทางเทคนิค = 1479.69 ดังนั้น 
Percentage of Total ในหัวข๎อรูปทรงของผลิตภัณฑ์ =(87.41/1479.69)x100 = 5.91%  ดังแสดง
ในตารางที่ 4.10 คะแนนความส่าคัญของข๎อก่าหนดทางเทคนิคเชิงเปรียบเทียบ (Percentage of 
Total (%) 
ตารางที่ 4.10 คะแนนความส่าคัญของข๎อก่าหนดทางเทคนิคเชิงเปรียบเทียบ (Percentage of 
Total) ของเครื่องแกงกะทิ 
ข๎อ ข๎อก่าหนดทางเทคนิค Percentage of Total (%) 
1 พริกแห๎ง 11.37 
2 เกลือเมล็ด 5.47 
3 ความละเอียด 14.58 
4 สีสันของเครื่องแกง 3.74 
5 ความสวยงาม 5.98 
6 การปิดผนึก 11.78 
7 รูปทรงบรรจุภัณฑ์ 5.91 
8 ข๎อมูลผลิตภัณฑ์ 7.53 
9 ข๎อมูลการผลิต 4.38 
10 ขนาดของผลิตภัณฑ์ 9.14 
11 น้่าหนัก 8.58 
12 ตะไคร๎ 5.75 
13 มะกรูด 5.79 
 
  (3) Competitive Benchmark คือการเปรียบเทียบข๎อก่าหนดทางเทคนิค
กับผลิตภัณฑ์คูํแขํง จะคัดเลือกมาจากผลิตภัณฑ์ประเภทเดียวกันจากโรงงานอ่ืนๆ ที่ได๎รับการยอมรับ
ในท๎องตลาดมา 4 ชิ้น เพ่ือท่าการวิเคราะห์เชิงเปรียบเทียบและก่าหนดคําเป้าหมายที่เหมาะสม ดังนี้ 
 พริกแห๎ง จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD พบวําโดย
สํวนใหญํแล๎วจะใช๎พริกขั้วขาว เนื่องจากเป็นพริกที่ได๎งํายตามท๎องตลาดและราคาไมํสูงมาก ดังนั้นจึง
ก่าหนดคําเป้าหมายคือ ใช๎พริกแห๎งขั้วขาว 
 เกลือเมล็ด จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD พบวําใน
การบดเครื่องแกงจะต๎องใช๎เกลือเมล็ดขาว เนื่องจากราคาถูก ให๎รสชาติดี สีเครื่องแกงสวย และเก็บ
รักษางําย ดังนั้นจึงก่าหนดคําเป้าหมายคือ ใช๎เกลือเมล็ดขาว 
 ความละเอียด จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD พบวํา 
ผลิตภัณฑ์ A และB มีเนื้อสัมผัสของเครื่องแกงคํอยข๎างหยาบแห๎ง ผลิตภัณฑ์ C มีเนื้อสัมผัสของ
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เครื่องแกงคํอนข๎างเนียนละเอียดมากคํอนข๎างแฉะ แตํถ๎าเก็บไว๎นานอาจจะชุํมน้่าอาจท่าให๎เครื่องมี
กลิ่นและอาจจะบูดเร็วขึ้น และผลิตภัณฑ์ D มีเนื้อสัมผัสเครื่องแกงที่ละเอียดปานกลาง ดังนั้นจึง
ก่าหนดคําเป้าหมายคือ เครื่องแกงมีเนื้อสัมผัสละเอียดปานกลาง เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาและงํายตํอ
การใช๎งาน  
 สีสันของเครื่องแกง จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD 
พบวํา ผลิตภัณฑ์ A และ C มีสีแดงคํอนข๎างคล่่า ผลิตภัณฑ์ B มีสีเหลืองส๎ม และผลิตภัณฑ์ D มีสีแดง
ส๎ม ดังนั้นจึงก่าหนดคําเป้าหมาย คือ เครื่องแกงมีสีน้่าตาลอมส๎ม เนื่องแกงออกมาแล๎วจะสีสวยนํา
รับประทาน  
 ความสวยงาม จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD 
พบวําผลิตภัณฑ์ 5 ชนิด มีเพียงผลิตภัณฑ์ CและD ที่ได๎ออกแบบผลิตภัณฑ์ให๎มีความสวยงาม เพ่ือ
ดึงดูดลูกค๎า ดังนั้นจึงก่าหนดคําเป้าหมายให๎มีความสวยงามเชํนกัน 
 การปิดผนึก จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD พบวํา 
ผลิตภัณฑ์ A และB มีการปิดผนึกแบบมัดปากถุงพลาสติก และผลิตภัณฑ์ C และD มีการปิดผนึกแบบ
ซีลสุญญากาศ ดังนั้นจึงก่าหนดคําเป้าหมายการปิดผนึกถุงด๎วยการซีลสุญญากาศ เพ่ือเพ่ิมฐานของ
ลูกค๎า และยืดอายุของผลิตภัณฑ์ 
 รูปทรงบรรจุภัณฑ์ จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD 
พบวํารูปทรงของผลิตภัณฑ์เป็นทรงสี่เหลี่ยม จึงก่าหนดคําเป้าหมายในการออกแบบรูปทรงผลิตภัณฑ์
เป็นสี่เหลี่ยม เนื่องจากงํายตํอการใช๎งํายและเก็บรักษา 
 ข๎อมูลผลิตภัณฑ์ จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD 
พบวําผลิตภัณฑ์แบบ A B และC ไมํมีการแสดงข๎อมูลผลิตภัณฑ์ สํวนผลิตภัณฑ์D มีการแสดงข๎อมูล
ของผลิตภัณฑ์ เพื่อเป็นการดึงดูดลูกค๎าให๎สนใจผลิตภัณฑ์มากขึ้น จึงก่าหนดคําเป้าหมายโดยการแสดง
ข๎อมูลของผลิตภัณฑ์ 
 ข๎อมูลการผลิต จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD 
พบวําผลิตภัณฑ์แบบ A และBไมํมีการแสดงข๎อมูลการผลิต สํวนผลิตภัณฑ์C และD มีการแสดงข๎อมูล
ของการผลิต เพ่ือเป็นการดึงดูดลูกค๎าให๎สนใจผลิตภัณฑ์และทราบรายละเอียด วันเดือนปีที่ผลิต/วัน
หมดอายุ สถานที่ผลิตมากขึ้น จึงก่าหนดคําเป้าหมายโดยการแสดงข๎อมูลของการผลิต 
 ขนาดของผลิตภัณฑ์ จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD 
พบวํา ขนาดถุงที่บรรจุผลิตภัณฑ์ จะมีขนาดถุงที่เป็นมาตรฐานเทํากันหมด ประมาน 14x20cm เพ่ือ
ใสํเครื่องแกงปริมาณ 200 กรัม จึงก่าหนดคําเป้าหมายของขนาดผลิตภัณฑ์เป็น 14x20cm  
 น้่าหนัก ท่าการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD น้่าหนักที่มี
คนบริโภคจะอยูํที่ 200 กรัม จึงก่าหนดคําเป้าหมายของน้่าหนักอยูํที่ 200 กรัม เพราะเพียงพอตํอการ
บริโภคหนึ่งครั้ง 
 ตะไคร๎ จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD พบวํา 
ผลิตภัณฑ์ A มีความของกลิ่นตะไคร๎น๎อย ผลิตภัณฑ์ B และC มีความหอมของกลิ่นมาก และ
ผลิตภัณฑ์ D มีความหอมของกลิ่นตะไคร๎ปานกลาง จึงก่าหนดคําเป้าหมายของกลิ่นตะไคร๎ อยูํที่ปาน
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กลาง เพราะถ๎าใสํตะไคร๎ปริมาณมากจะท่าให๎เครื่องแกงมีกลิ่นฉุนตะไคร๎มากเกินไป และไปลดความ
เผ็ดของพริก 
 มะกรูด จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และ D พบวํา
ผลิตภัณฑ์ A และD มีกลิ่นหอมของมะกรูดปานกลาง ผลิตภัณฑ์ B และ C มีกลิ่นหอมของมะกรูดน๎อย 
จากการเปรียบเทียบจึงก่าหนดคําเป้าหมายของกลิ่นมะกรูดปานกลาง เพราะถ๎าใสํมะกรูดปริมาณมาก
จะท่าให๎เครื่องแกงมีรสขม  
  (4) Final Product Target คือการแสดงเป้าหมายวําข๎อก่าหนดทางเทคนิค 
(HOWs) จะด่าเนินการตํออยํางไร ซึ่งพิจารณาจากข๎อมูลของการเปรียบเทียบ และความเหมาะสมใน
การออกแบบผลิตภัณฑ์ ดังแสดงในตารางที่ 4.11 สํวนของพ้ืนบ๎านเครื่องแกงกะท ิ
ตารางที่ 4.11 สํวนของพ้ืนบ๎านเครื่องแกงกะทิ 
 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 
             
รสชาติ รูปแบบ บรรจุภัณฑ์ กลิ่น 
ข๎อก่าหนด 
ทางเทคนิค 
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Technical Priority 168.24 80.97 215.69 55.33 88.53 174.37 87.41 111.42 64.81 135.26 126.96 85.06 85.64 
Ranking 3 11 1 13 7 2 8 6 12 4 5 10 9 
Percentage of Total 11.37 5.47 14.58 3.74 5.98 11.78 5.91 7.53 4.38 9.14 8.58 5.75 5.79 
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เมื่อได๎ข๎อมูลมาทั้ง 5 สํวนแล๎ว น่ามารวบกันเป็นบ๎านคุณภาพ (HOQ) ส่าหรับเครื่องแกงกะทิ 
ดังแสดงในตารางที่ 4.12 บ๎านคุณภาพ (HOQ) ส่าหรับเครื่องแกงกะท ิ
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ตารางที่ 4.12 บ๎านคุณภาพ (HOQ) ส่าหรับเครื่องแกงกะทิ 
 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 
             
รสชาติ รูปแบบ บรรจุภัณฑ์ กลิ่น 
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Technical Priority 168.24 80.97 215.69 55.33 88.53 174.37 87.41 111.42 64.81 135.26 126.96 85.06 85.64 
Ranking 3 11 1 13 7 2 8 6 12 4 5 10 9 
Percentage of Total 11.37 5.47 14.58 3.74 5.98 11.78 5.91 7.53 4.38 9.14 8.58 5.75 5.79 
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4.2.2 การประยุกต์ใช๎ HOQส่าหรับผลิตภัณฑ์เครื่องแกงพริก 
  1 ความต๎องการของลูกค๎า (Customer’s Requirements) น่าเอาความ
ต๎องการของลูกค๎ามาจัดเรียงถ๎อยค่าใหมํ ดังแสดงในตารางที่ 4.13 ความต๎องการของลูกค๎าตํอ
เครื่องแกงพริกที่ได๎จัดเรียงถ๎อยค่าใหมํ  
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ตารางที่ 4.13 ความต๎องการของลูกค๎าตํอเครื่องแกงพริกที่ได๎จัดเรียงถ๎อยค่าใหมํ 
ความต๎องการของลูกค๎า 
รสชาติ ความเผ็ด 
ความเค็ม 
รูปแบบ ความละเอียดของเนื้อเครื่องแกง 
สีสัน 
กลิ่น กลิ่นหอมตะไคร๎ 
กลิ่นหอมใบมะกรูด 
บรรจุภัณฑ์ การหํอหุ๎มบรรจุภัณฑ์ 
อายุการเก็บรักษา 
ขนาด 
ราคา 
ใช๎งานสะดวก 
2 คําคะแนนความส่าคัญ (IMP) ที่ได๎จากแบบสอบถามชุดที่ 1 และ 2 มาหาคํา
เป้าหมายของโรงงานกรณีศึกษา ดังแสดงในตารางที่ 4.14 คะแนนความส่าคัญ (IMP) ของความ
ต๎องการของลูกค๎าในเครื่องแกงพริก 
ตารางที่ 4.14 คะแนนความส่าคัญ (IMP) ของความต๎องการของลูกค๎าในเครื่องแกงพริก  
ความต๎องการของลูกค๎า 
(Customer Requirement) 
IMP 
 
Ratting
โรงงาน
กรณีศึกษา 
Ratting 
โรงานคูํแขํง 
เป้าหมาย 
 
อัตรา
ปรับปรุง 
น้่าหนัก
เริ่มต๎น 
รสชาติ 
ความเผ็ด 4.42 3.68 3.91 3.91 1.06 4.69 
ความเค็ม 3.60 3.90 4.02 4.02 1.03 3.71 
รูปแบบ 
ความละเอียดของ
เนื้อเครื่องแกง 3.72 3.11 2.93 3.11 1.00 3.72 
สีสัน 3.84 3.36 3.22 3.36 1.00 3.84 
กลิ่น 
กลิ่นหอมตะไคร๎ 3.80 3.51 3.88 3.88 1.11 4.22 
กลิ่นหอมใบมะกรูด 3.99 3.52 3.93 3.93 1.12 4.47 
บรรจุ
ภัณฑ์ 
การหํอหุ๎มบรรจุ
ภัณฑ์ 4.02 3.62 3.64 3.64 1.01 4.06 
อายุการเก็บรักษา 4.12 3.60 3.41 3.60 1.00 4.12 
ขนาดที่เหมาะสม 3.80 4.08 3.95 4.08 1.00 3.80 
ราคาที่เหมาะสม 4.10 3.90 4.00 4.00 1.03 4.22 
ใช๎งานสะดวก 4.05 3.67 3.68 3.68 1.00 4.06 
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3 ข๎อก่าหนดทางเทคนิคท่ีต๎องการ (Technical Requirement) คือการใช๎เทคนิคที่
ได๎จากการระดมสมองจากผู๎จัดท่ารํวมกับโรงงานกรณีศึกษา เพื่อหาเทคนิคที่จะให๎ในการตอบสนองใน
แตํละความต๎องการของลูกค๎า ดังแสดงในตารางที่ 4.15 ข๎อก่าหนดทางเทคนิค เป้าหมายทางเทคนิค 
และคําการเคลื่อนไหวของเป้าหมายผลิตภัณฑ์เครื่องแกงพริก 
ตารางที่ 4.15 ข๎อก่าหนดทางเทคนิค เป้าหมายทางเทคนิค และคําการเคลื่อนไหวของเป้าหมาย
ผลิตภัณฑ์เครื่องแกงพริก 
ล่าดับที่ ข๎อก่าหนดทางเทคนิค เป้าหมายทางเทคนิค 
คําการ
เคลื่อนไหว
ของเป้าหมาย 
1 พริกแห๎ง พริกข้ัวขาวหรือพริกพมํา  
2 เกลือเมล็ด เกลือขาว  
3 ความละเอียด ปริมาณน้่าประมาณ 15%   
4 สีสันของเครื่องแกง มีสีน้่าตาลแดง   
5 ความสวยงาม ผลิตภัณฑ์มีความสวยงาม  
6 การปิดผนึก ซีลสุญญากาศ   
7 รูปทรงบรรจุภัณฑ์ ทรงสี่เหลี่ยม   
8 ข๎อมูลผลิตภัณฑ์ สํวนผสมของเครื่องแกง   
9 ข๎อมูลการผลิต แสดงวันผลิต/วันหมดอายุ/สถานที่ผลิต   
10 ขนาดของผลิตภัณฑ์ 14x20cm   
11 น้่าหนัก 100-200กรัม  
12 ตะไคร๎ ตะไคร๎กอ หรือตะไคร๎ต๎น   
13 มะกรูด ผิว/ใบมะกรูด   
 
4 เมทริกซ์ความสัมพันธ์ (Relationships) คือการให๎คะแนนความสัมพันธ์ระหวําง
ความต๎องการของลูกค๎า (สํวนที่1) และข๎อก่าหนดทางเทคนิค (สํวนที่3) ดังแสดงในตารางที่ 4.16 เมท
ริกซ์ความสัมพันธ์ของเครื่องแกงพริก  
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ตารางที่ 4.16 เมทริกซ์ความสัมพันธ์ของเครื่องแกงพริก 
   
รสชาติ รูปแบบ บรรจุภัณฑ์ กลิ่น 
 
        ข๎อก่าหนดทาง
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รสชาติ 
ความเผ็ด 4.69 9    9         3   3 3  3  3 
ความเค็ม 3.71   9  9         3   1 1  3  3 
รูปแบบ 
ความละเอียดของเนื้อ
เครื่องแกง 3.72 
9 3  9                 3 3 
สีสัน 3.84 9   1  9   3               
กลิ่น 
กลิ่นหอมตะไคร ๎ 4.22 1    9     1   3        9  1 
กลิ่นหอมใบมะกรูด 4.47 1    9     1   3        1  9 
บรรจุภัณฑ์ 
การหํอหุ๎มบรรจุภัณฑ์ 4.06          9  9  3    1 1       
อายกุารเก็บรักษา 4.12 1 9 3 1    9   9 9  1    1  1 
ขนาดที่เหมาะสม 3.80         9 1  9 3 3  9  9     
ราคาที่เหมาะสม 4.22 9        3  9 1      9 9  1   
ใช๎งานสะดวก 4.06      3 3  1  9  9 3 3  9  9     
 
5 พ้ืนบ๎าน เป็นสํวนที่สรุปการประเมินแตํละข๎อก่าหนดทางเทคนิค (HOWs) และ
การเปรียบเทียบในแตํละข๎อก่าหนดกับคูํแขํง เพ่ือก่าหนดเป้าหมายในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ซึ่ง
ประกอบไปด๎วย 4หัวข๎อยํอย ดังนี้ 
  (1) คะแนนความส่าคัญในเชิงเทคนิค (Technical Priority) คือการรวม
คะแนนในแตํละข๎อก่าหนดทางเทคนิคที่แสดงในตารางที่ 4.17 คะแนนความส่าคัญในเชิงเทคนิคของ
เครื่องแกงพริก 
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ตารางที่ 4.17 คะแนนความส่าคัญในเชิงเทคนิคของเครื่องแกงพริก 
ข๎อ ข๎อก่าหนดทางเทคนิค Technical Priority 
1 พริกแห๎ง 161.04 
2 เกลือเมล็ด 81.63 
3 ความละเอียด 215.67 
4 สีสันของเคร่ืองแกง 50.86 
5 ความสวยงาม 87.46 
6 การปิดผนึก 172.15 
7 รูปทรงบรรจุภัณฑ ์ 87.14 
8 ข๎อมูลผลิตภัณฑ ์ 111.93 
9 ข๎อมูลการผลิต 64.72 
10 ขนาดของผลิตภัณฑ ์ 134.68 
11 น้่าหนัก 126.50 
12 ตะไคร๎ 87.15 
13 มะกรูด 84.93 
  (2) คะแนนความส่าคัญของข๎อก่าหนดทางเทคนิคเชิงเปรียบเทียบ 
(Percentage of Total) คือการเปรียบเทียบ Technical Priority ของในแตํละข๎อก่าหนดกับคะแนน
รวมของทุกข๎อก่าหนดทางเทคนิค ดังแสดงในตารางที่ 4.18 คะแนนความส่าคัญของข๎อก่าหนดทาง
เทคนิคเชิงเปรียบเทียบ (Percentage of Total) ของเครื่องแกงพริก 
ตารางที่ 4.18 คะแนนความส่าคัญของข๎อก่าหนดทางเทคนิคเชิงเปรียบเทียบ (Percentage of 
Total) ของเครื่องแกงพริก 
ข๎อ ข๎อก่าหนดทางเทคนิค Percentage of Total (%) 
1 พริกแห๎ง 10.99 
2 เกลือเมล็ด 5.57 
3 ความละเอียด 14.71 
4 สีสันของเคร่ืองแกง 3.47 
5 ความสวยงาม 5.97 
6 การปิดผนึก 11.74 
7 รูปทรงบรรจุภัณฑ ์ 5.94 
8 ข๎อมูลผลิตภัณฑ ์ 7.64 
9 ข๎อมูลการผลิต 4.42 
10 ขนาดของผลิตภัณฑ ์ 9.19 
11 น้่าหนัก 8.63 
12 ตะไคร๎ 5.95 
13 มะกรูด 5.79 
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 (3) Competitive Benchmark คัดเลือกมาจากผลิตภัณฑ์ประเภทเดียวกันจากโรงงานอ่ืนๆ 
ที่ได๎รับการยอมรับในท๎องตลาดมา 4 ชิ้น เพ่ือท่าการวิเคราะห์เชิงเปรียบเทียบและก่าหนดคํา
เป้าหมายที่เหมาะสม ดังนี้ 
 พริกแห๎ง จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD พบวําโดย
สํวนใหญํแล๎วจะใช๎พริกขั้วขาว เนื่องจากเป็นพริกที่ได๎งํายตามท๎องตลาดและราคาไมํสูงมาก ดังนั้นจึง
ก่าหนดคําเป้าหมายคือ ใช๎พริกแห๎งขั้วขาว 
 เกลือเมล็ด จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD พบวําใน
การบดเครื่องแกงจะต๎องใช๎เกลือเมล็ดขาว เนื่องจากราคาถูก ให๎รสชาติดี สีเครื่องแกงสวย และเก็บ
รักษางําย ดังนั้นจึงก่าหนดคําเป้าหมายคือ ใช๎เกลือเมล็ดขาว 
 ความละเอียด จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD พบวํา 
ผลิตภัณฑ์ A B และC มีเนื้อสัมผัสของเครื่องแกงคํอยข๎างหยาบแห๎ง และผลิตภัณฑ์ D มีเนื้อสัมผัส
เครื่องแกงที่ละเอียดปานกลาง ดังนั้นจึงก่าหนดคําเป้าหมายคือ เครื่องแกงมีเนื้อสัมผัสละเอียดปาน
กลาง เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาและงํายตํอการใช๎งาน  
 สีสันของเครื่องแกง จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD 
พบวํา ผลิตภัณฑ์ A และ B มีสีแดงคํอนข๎างคล่่า ผลิตภัณฑ์ C และ D มีสีแดงส๎ม ดังนั้นจึงก่าหนดคํา
เป้าหมาย คือ เครื่องแกงมีสีน้่าตาลแดง เนื่องจากแกงออกมาแล๎วจะสีสวยนํารับประทาน  
 ความสวยงาม จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD 
พบวําผลิตภัณฑ์ 4 ชนิด มีเพียงผลิตภัณฑ์ CและD ที่ได๎ออกแบบผลิตภัณฑ์ให๎มีความสวยงาม เพ่ือ
ดึงดูดลูกค๎า ดังนั้นจึงก่าหนดคําเป้าหมายให๎มีความสวยงามเชํนกัน 
 การปิดผนึก จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD พบวํา 
ผลิตภัณฑ์ A และB มีการปิดผนึกแบบมัดปากถุงพลาสติก และผลิตภัณฑ์ C และD มีการปิดผนึกแบบ
ซีลสุญญากาศ ดังนั้นจึงก่าหนดคําเป้าหมายการปิดผนึกถุงด๎วยการซีลสุญญากาศ เพ่ือเพ่ิมฐานของ
ลูกค๎า และยืดอายุของผลิตภัณฑ์ 
 รูปทรงบรรจุภัณฑ์ จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD 
พบวํารูปทรงของผลิตภัณฑ์เป็นทรงสี่เหลี่ยม จึงก่าหนดคําเป้าหมายในการออกแบบรูปทรงผลิตภัณฑ์
เป็นสี่เหลี่ยม เนื่องจากงํายตํอการใช๎งํายและเก็บรักษา 
 ข๎อมูลผลิตภัณฑ์ จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD 
พบวําผลิตภัณฑ์แบบ A B และC ไมํมีการแสดงข๎อมูลผลิตภัณฑ์ สํวนผลิตภัณฑ์D มีการแสดงข๎อมูล
ของผลิตภัณฑ์ เพ่ือเป็นการดึงดูดลูกค๎าให๎สนใจผลิตภัณฑ์ของเรามากขึ้น จึงก่าหนดคําเป้าหมายโดย
การแสดงข๎อมูลของผลิตภัณฑ์ 
 ข๎อมูลการผลิต จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD 
พบวําผลิตภัณฑ์แบบ A และBไมํมีการแสดงข๎อมูลการผลิต สํวนผลิตภัณฑ์C และD มีการแสดงข๎อมูล
ของการผลิต เพ่ือเป็นการดึงดูดลูกค๎าให๎สนใจผลิตภัณฑ์และทราบรายละเอียด วันเดือนปี ที่ผลิต/
หมดอายุ สถานที่ผลิตของเรามากขึ้น จึงก่าหนดคําเป้าหมายโดยการแสดงข๎อมูลของการผลิต 
42 
 
 ขนาดของผลิตภัณฑ์ จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD 
พบวํา ขนาดถุงที่บรรจุผลิตภัณฑ์ จะมีขนาดถุงที่เป็นมาตรฐานเทํากันหมด ประมาน 14x20cm เพ่ือ
ใสํเครื่องแกงปริมาณ 200 กรัม จึงก่าหนดคําเป้าหมายของขนาดผลิตภัณฑ์เป็น 14x20cm  
 น้่าหนัก ท่าการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD น้่าหนักที่มี
คนบริโภคจะอยูํที่ 200 กรัม จึงก่าหนดคําเป้าหมายของน้่าหนักอยูํที่ 200 กรัม เพราะเพียงพอตํอการ
บริโภคหนึ่งครั้ง 
 ตะไคร๎ จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD พบวํา 
ผลิตภัณฑ์ A และ B มีความของกลิ่นตะไคร๎มาก ผลิตภัณฑ์ C มีความหอมของกลิ่นตะไคร๎น๎อย และ
ผลิตภัณฑ์ D มีความหอมของกลิ่นตะไคร๎ปานกลาง จึงก่าหนดคําเป้าหมายของกลิ่นตะไคร๎ อยูํที่ปาน
กลาง เพราะถ๎าใสํตะไคร๎เยอะจะท่าให๎เครื่องแกงมีกลิ่นฉุนตะไคร๎มากเกินไป และไปลดความเผ็ดของ
พริก 
 มะกรูด จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD พบวํา
ผลิตภัณฑ์ A และD มีกลิ่นหอมของมะกรูดปานกลาง ผลิตภัณฑ์ B และ C มีกลิ่นหอมของมะกรูดน๎อย 
จากการเปรียบเทียบจึงก่าหนดคําเป้าหมายของกลิ่นมะกรูดปานกลาง เพราะถ๎าใสํมะกรูดเยอะจะท่า
ให๎เครื่องแกงมีรสขม  
(4) Final Product Target คือการแสดงเป้าหมายวําข๎อก่าหนดทางเทคนิค 
(HOWs) จะด่าเนินการตํออยํางไร ซึ่งพิจารณาจากข๎อมูลของการเปรียบเทียบ และความเหมาะสมใน
การออกแบบผลิตภัณฑ์ ดังแสดงในตารางที่ 4.19 สํวนของพ้ืนบ๎านเครื่องแกงพริก 
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ตารางที่ 4.19 สํวนของพ้ืนบ๎านเครื่องแกงพริก 
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เมื่อได๎ข๎อมูลมาทั้ง 5 สํวนแล๎ว น่ามารวบกันเป็นบ๎านคุณภาพ (HOQ) ส่าหรับเครื่องแกงพริก 
ดังแสดงในตารางที่ 4.20 บ๎านคุณภาพ (HOQ) ส่าหรับเครื่องแกงพริก 
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ตารางที่ 4.20 บ๎านคุณภาพ (HOQ) ส่าหรับเครื่องแกงพริก 
 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 
             
รสชาติ รูปแบบ บรรจุภัณฑ์ กลิ่น 
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4.2.3 การประยุกต์ใช๎ HOQส่าหรับผลิตภัณฑ์เครื่องแกงกระหรี่ 
  1 ความต๎องการของลูกค๎า (Customer’s Requirements) น่าเอาความ
ต๎องการของลูกค๎ามาจัดเรียงถ๎อยค่าใหมํ ดังแสดงในตารางที่ 4.21 ความต๎องการของลูกค๎าตํอ
เครื่องแกงกระหรี่ที่ได๎จัดเรียงถ๎อยค่าใหมํ  
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ตารางที่ 4.21 ความต๎องการของลูกค๎าตํอเครื่องแกงพริกที่ได๎จัดเรียงถ๎อยค่าใหมํ 
ความต๎องการของลูกค๎า 
รสชาติ ความเผ็ด 
ความเค็ม 
รูปแบบ ความละเอียดของเนื้อเครื่องแกง 
สีสัน 
กลิ่น กลิ่นหอมเครื่องเทศ 
บรรจุภัณฑ์ การหํอหุ๎มบรรจุภัณฑ์ 
อายุการเก็บรักษา 
ขนาด 
ราคา 
ใช๎งานสะดวก 
2 คําคะแนนความส่าคัญ (IMP) ที่ได๎จากแบบสอบถามชุดที่ 1 และ 2 มาหาคํา
เป้าหมายของโรงงานกรณีศึกษา ดังแสดงในตารางที่ 4.22 คะแนนความส่าคัญ (IMP) ของความ
ต๎องการของลูกค๎าในเครื่องแกงกระหรี่ 
ตารางที่ 4.22 คะแนนความส่าคัญ (IMP) ของความต๎องการของลูกค๎าในเครื่องแกงกระหรี่ 
ความต๎องการของลูกค๎า 
(Customer Requirement) IMP 
Ratting
โรงงาน
กรณีศึกษา 
Ratting 
โรงานคูํแขํง 
เป้าหมาย 
 
อัตรา
ปรับปรุง 
น้่าหนัก
เริ่มต๎น 
รสชาติ 
ความเผ็ด 4.42 3.90 3.80 3.90 1.00 4.42 
ความเค็ม 3.60 3.78 2.71 3.78 1.00 3.60 
รูปแบบ 
ความละเอียดของ
เนื้อเครื่องแกง 3.72 3.96 3.66 3.96 1.00 3.72 
สีสัน 3.84 4.03 3.72 4.03 1.00 3.84 
กลิ่น กลิ่นหอมเครื่องเทศ 4.21 3.99 3.55 3.99 1.00 4.21 
บรรจุภัณฑ์ 
การหํอหุ๎มบรรจุ
ภัณฑ์ 4.02 3.73 3.88 3.88 1.04 4.18 
อายุการเก็บรักษา 4.12 3.65 3.11 3.65 1.00 4.12 
ขนาดที่เหมาะสม 3.80 4.17 4.01 4.17 1.00 3.80 
ราคาที่เหมาะสม 4.10 3.74 4.03 4.03 1.08 4.43 
ใช๎งานสะดวก 4.05 3.48 3.34 3.48 1.00 4.05 
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3 ข๎อก่าหนดทางเทคนิคที่ต๎องการ (Technical Requirement) คือการใช๎เทคนิคที่
ได๎จากการระดมสมองจากผู๎จัดท่ารํวมกับโรงงาน ดังแสดงในตารางที่ 4.23 ข๎อก่าหนดทางเทคนิค 
เป้าหมายทางเทคนิค และคําการเคลื่อนไหวของเป้าหมายผลิตภัณฑ์เครื่องแกงกระหรี่ 
ตารางที่ 4.23 ข๎อก่าหนดทางเทคนิค เป้าหมายทางเทคนิค และคําการเคลื่อนไหวของเป้าหมาย
ผลิตภัณฑ์เครื่องแกงกระหรี่ 
ล่าดับที่ ข๎อก่าหนดทางเทคนิค เป้าหมายทางเทคนิค 
คําการ
เคลื่อนไหว
ของเป้าหมาย 
1 พริกแห๎ง พริกข้ัวขาวหรือพริกพมํา  
2 เกลือเมล็ด เกลือขาว  
3 ความละเอียด ปริมาณน้่าประมาณ 25%   
4 สีสันของเครื่องแกง มีสีแดงส๎ม   
5 ความสวยงาม ผลิตภัณฑ์มีความสวยงาม  
6 การปิดผนึก ซีลสุญญากาศ   
7 รูปทรงบรรจุภัณฑ์ ทรงสี่เหลี่ยม   
8 ข๎อมูลผลิตภัณฑ์ สํวนผสมของเครื่องแกง   
9 ข๎อมูลการผลิต แสดงวันผลิต/วันหมดอายุ/สถานที่ผลิต   
10 ขนาดของผลิตภัณฑ์ 14x20cm   
11 น้่าหนัก 100-200กรัม  
12 เครื่องเทศ เครื่องเทศหลากหลายชนิด   
 
4 เมทริกซ์ความสัมพันธ์ (Relationships) คือการให๎คะแนนความสัมพันธ์ระหวําง
ความต๎องการของลูกค๎า (สํวนที่1) และข๎อก่าหนดทางเทคนิค (สํวนที่3) ดังแสดงในตารางที่ 4.24 เมท
รกิซ์ความสัมพันธ์ของเครื่องแกงกระหรี่ 
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ตารางที่ 4.24 เมทริกซ์ความสัมพันธ์ของเครื่องแกงกระหรี่ 
 
  
 
รสชาติ รูปแบบ บรรจุภัณฑ์ กลิ่น 
  
      ข๎อกา่หนดทางเทคนิค 
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ความเผ็ด 4.42 3   9         3   3 3 3 
ความเค็ม 3.60   9 9         3   1 1 3 
รูปแบบ 
ความละเอียดของเนื้อ
เครื่องแกง 3.72 
9 3 9                 3 
สีสัน 3.84 3   1 9   3           3 
กลิ่น กลิ่นหอมเครื่องเทศ 4.21 3   9     1   3       9 
บรรจุภัณฑ์ 
การหํอหุ๎มบรรจุภัณฑ์ 4.18         9  9  3    1 1     
อายกุารเก็บรักษา 4.12 1 9 3 1    9   9 9  1   3 
ขนาดที่เหมาะสม 3.80         9 1  9 3 3  9  9   
ราคาที่เหมาะสม 4.43 3       3  9 1      9 9  9 
ใช๎งานสะดวก 4.05     3 3 1  9  9 3 3  9  9 3 
 
5 พ้ืนบ๎าน เป็นสํวนที่สรุปการประเมินแตํละข๎อก่าหนดทางเทคนิค (HOWs) และ
การเปรียบเทียบในแตํละข๎อก่าหนดกับคูํแขํง เพ่ือก่าหนดเป้าหมายในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ซึ่ง
ประกอบไปด๎วย 4หัวข๎อยํอย ดังนี้ 
  (1) คะแนนความส่าคัญในเชิงเทคนิค (Technical Priority) คือการรวม
คะแนนในแตํละข๎อก่าหนดทางเทคนิคที่แสดงในตารางที่ 4.25 คะแนนความส่าคัญในเชิงเทคนิคของ
เครื่องแกงกระหรี่ 
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ตารางที่ 4.25 คะแนนความส่าคัญในเชิงเทคนิคของเครื่องแกงกระหรี่ 
ข๎อ ข๎อก่าหนดทางเทคนิค Technical Priority 
1 พริกแห๎ง 88.30 
2 เกลือเมล็ด 80.64 
3 ความละเอียด 171.90 
4 สีสันของเครื่องแกง 50.83 
5 ความสวยงาม 89.16 
6 การปิดผนึก 170.55 
7 รูปทรงบรรจุภัณฑ์ 87.62 
8 ข๎อมูลผลิตภัณฑ์ 97.32 
9 ข๎อมูลการผลิต 64.81 
10 ขนาดของผลิตภัณฑ์ 135.68 
11 น้่าหนัก 127.38 
12 เครื่องเทศ 149.01 
  (2) คะแนนความส่าคัญของข๎อก่าหนดทางเทคนิคเชิงเปรียบเทียบ 
(Percentage of Total) คือการเปรียบเทียบ Technical Priority ของในแตํละข๎อก่าหนดกับคะแนน
รวมของทุกข๎อก่าหนดทางเทคนิค ดังแสดงในตารางที่ 4.26 คะแนนความส่าคัญของข๎อก่าหนดทาง
เทคนิคเชิงเปรียบเทียบ (Percentage of Total) ของเครื่องแกงกระหรี่ 
ตารางที่ 4.26 คะแนนความส่าคัญของข๎อก่าหนดทางเทคนิคเชิงเปรียบเทียบ (Percentage of 
Total) ของเครื่องแกงกระหรี่ 
ข๎อ ข๎อก่าหนดทางเทคนิค Percentage of Total (%) 
1 พริกแห๎ง 6.72 
2 เกลือเมล็ด 6.14 
3 ความละเอียด 13.09 
4 สีสันของเครื่องแกง 3.87 
5 ความสวยงาม 6.79 
6 การปิดผนึก 12.99 
7 รูปทรงบรรจุภัณฑ์ 6.67 
8 ข๎อมูลผลิตภัณฑ์ 7.41 
9 ข๎อมูลการผลิต 4.94 
10 ขนาดของผลิตภัณฑ์ 10.33 
11 น้่าหนัก 9.70 
12 เครื่องเทศ 11.35 
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 (3) Competitive Benchmark คัดเลือกมาจากผลิตภัณฑ์ประเภทเดียวกันจากโรงงานอ่ืนๆ 
ที่ได๎รับการยอมรับในท๎องตลาดมา 4 ชิ้น เพ่ือท่าการวิเคราะห์เชิงเปรียบเทียบและก่าหนดคํา
เป้าหมายที่เหมาะสม ดังนี้ 
 พริกแห๎ง จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD พบวําโดย
สํวนใหญํแล๎วจะใช๎พริกขั้วขาว เนื่องจากเป็นพริกที่ได๎งํายตามท๎องตลาดและราคาไมํสูงมาก ดังนั้นจึง
ก่าหนดคําเป้าหมายคือ ใช๎พริกแห๎งขั้วขาว 
 เกลือเมล็ด จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD พบวําใน
การบดเครื่องแกงจะต๎องใช๎เกลือเมล็ดขาว เนื่องจากราคาถูก ให๎รสชาติดี สีเครื่องแกงสวย และเก็บ
รักษางําย ดังนั้นจึงก่าหนดคําเป้าหมายคือ ใช๎เกลือเมล็ดขาว 
 ความละเอียด จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD พบวํา 
ผลิตภัณฑ์ A และ B มีเนื้อสัมผัสของเครื่องแกงคํอยข๎างหยาบเป็นเส๎น และผลิตภัณฑ์ C และ D มีเนื้อ
สัมผัสเครื่องแกงที่ละเอียด ดังนั้นจึงก่าหนดคําเป้าหมายคือ เครื่องแกงมีเนื้อสัมผัสละเอียด เพ่ืองํายตํอ
การใช๎งาน  
 สีสันของเครื่องแกง จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD 
พบวํา ผลิตภัณฑ์ A และ B มีสีเหลืองคํอนข๎างคล่่า ผลิตภัณฑ์ C และ D มีสีแดงส๎ม ดังนั้นจึง
ก่าหนดคาํเป้าหมาย คือ เครื่องแกงมีสีแดงส๎ม เนื่องจากแกงออกมาแล๎วจะสีเหลืองสวยนํารับประทาน  
 ความสวยงาม จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD 
พบวําผลิตภัณฑ์ 4 ชนิด มีเพียงผลิตภัณฑ์ CและD ที่ได๎ออกแบบผลิตภัณฑ์ให๎มีความสวยงาม เพ่ือ
ดึงดูดลูกค๎า ดังนั้นจึงก่าหนดคําเป้าหมายให๎มีความสวยงามเชํนกัน 
 การปิดผนึก จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD พบวํา 
ผลิตภัณฑ์ A และB มีการปิดผนึกแบบมัดปากถุงพลาสติก และผลิตภัณฑ์ C และD มีการปิดผนึกแบบ
ซีลสุญญากาศ ดังนั้นจึงก่าหนดคําเป้าหมายการปิดผนึกถุงด๎วยการซีลสุญญากาศ เพ่ือเพ่ิมฐานของ
ลูกค๎า และยืดอายุของผลิตภัณฑ์ 
 รูปทรงบรรจุภัณฑ์ จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD 
พบวํารูปทรงของผลิตภัณฑ์เป็นทรงสี่เหลี่ยม จึงก่าหนดคําเป้าหมายในการออกแบบรูปทรงผลิตภัณฑ์
เป็นสี่เหลี่ยม เนื่องจากงํายตํอการใช๎งํายและเก็บรักษา 
 ข๎อมูลผลิตภัณฑ์ จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD 
พบวําผลิตภัณฑ์แบบ A B และC ไมํมีการแสดงข๎อมูลผลิตภัณฑ์ สํวนผลิตภัณฑ์D มีการแสดงข๎อมูล
ของผลิตภัณฑ์ เพ่ือเป็นการดึงดูดลูกค๎าให๎สนใจผลิตภัณฑ์ของเรามากขึ้น จึงก่าหนดคําเป้าหมายโดย
การแสดงข๎อมูลของผลิตภัณฑ์ 
 ข๎อมูลการผลิต จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD 
พบวําผลิตภัณฑ์แบบ A และBไมํมีการแสดงข๎อมูลการผลิต สํวนผลิตภัณฑ์C และD มีการแสดงข๎อมูล
ของการผลิต เพ่ือเป็นการดึงดูดลูกค๎าให๎สนใจผลิตภัณฑ์และทราบรายละเอียด วันเดือนปี ที่ผลิต/หม
ดายุ สถานที่ผลิตของเรามากขึ้น จึงก่าหนดคําเป้าหมายโดยการแสดงข๎อมูลของการผลิต 
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 ขนาดของผลิตภัณฑ์ จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD 
พบวํา ขนาดถุงที่บรรจุผลิตภัณฑ์ จะมีขนาดถุงที่เป็นมาตรฐานเทํากันหมด ประมาน 14x20cm เพ่ือ
ใสํเครื่องแกงปริมาณ 200 กรัม จึงก่าหนดคําเป้าหมายของขนาดผลิตภัณฑ์เป็น 14x20cm  
 น้่าหนัก ท่าการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD น้่าหนักที่มี
คนบริโภคจะอยูํที่ 200 กรัม จึงก่าหนดคําเป้าหมายของน้่าหนักอยูํที่ 200 กรัม เพราะเพียงพอตํอการ
บริโภคหนึ่งครั้ง 
 เครื่องเทศ จากการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ A B C และD พบวํา 
ผลิตภัณฑ์ A และ B มีความฉุนกลิ่นตเครื่องเทศมาก ผลิตภัณฑ์ C มีความหอมของกลิ่นเครื่องเทศ
น๎อย และผลิตภัณฑ์ D มีความหอมของกลิ่นเครื่องเทศปานกลาง จึงก่าหนดคําเป้าหมายของกลิ่น
เครื่องเทศ อยูํที่ปานกลาง เพราะถ๎าใสํเครื่องเทศเยอะจะท่าให๎เครื่องแกงมีกลิ่นฉุนเครื่องเทศมาก
เกินไป และไปท่าให๎อาหารมีรสขม 
(4) Final Product Target คือการแสดงเป้าหมายวําข๎อก่าหนดทางเทคนิค 
(HOWs) จะด่าเนินการตํออยํางไร ซึ่งพิจารณาจากข๎อมูลของการเปรียบเทียบ และความเหมาะสมใน
การออกแบบผลิตภัณฑ์ ดังแสดงในตารางที่ 4.27 สํวนของพ้ืนบ๎านเครื่องแกงกระหรี่ 
 
ตารางที่ 4.27 สํวนของพ้ืนบ๎านเครื่องแกงกระหรี่ 
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เมื่อได๎ข๎อมูลมาทั้ง 5 สํวนแล๎ว น่ามารวบกันเป็นบ๎านคุณภาพ (HOQ) ส่าหรับเครื่องแกง
กระหรี่ ดังแสดงในตารางที่ 4.28 บ๎านคุณภาพ (HOQ) เครื่องแกงกระหรี ่
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4.3 ผลการออกแบบและพัฒนารูปแบบของผลิตภัณฑ์ 
 เมื่อได๎ข๎อมูลจากบ๎านคุณภาพแล๎ว น่าข๎อก่าหนดทางเทคนิคออกมาพิจารณาอีกครั้ง 
โดยจัดเรียงล่าดับความส่าคัญคะแนนความส่าคัญในเชิงเทคนิค (Technical Priority) จากมากไปน๎อย
ดังแสดงในรูปที่ 4.1 Technical Priority ของเครื่องแกงกะทิ รูปที่ 4.2 Technical Priority ของ
เครื่องแกงพริก และรูปที่ 4.3 Technical Priority ของเครื่องแกงกระหรี่ ตามล่าดับ 
 
รูปที่ 4.2 Technical Priority ของเครื่องแกงกะทิ 
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รูปที่ 4.3 Technical Priority ของเครื่องแกงพริก 
 
รูปที่ 4.4 Technical Priority ของเครื่องแกงกระหรี่ 
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จากการจัดล่าดับจากมากไปหาน๎อย ผู๎วิจัยได๎ตั้งเป้าหมายในปรับปรุงไว๎ร๎อยละ 80 ของคะแนน 
Technical Priority ดังนี้ 
4.3.1 เครื่องแกงกะทิ 
  1. ความละเอียดของเนื้อสัมผัสเครื่องแกงกะทิ ปัจจุบันได๎ใช๎น้่าในการบด
เครื่องแกงประมาณ 15% ดังนั้นได๎ปรับปริมาณน้่าเป็น 20% เพ่ือให๎เนื้อเครื่องแกงมีลักษณะไมํหยาบ
และไมํเปียกจนเกินไป พร๎อมทั้งท่าการปรับตั้งหน๎าหินบดเครื่องแกงให๎มีความละเอียดเพ่ิมข้ึน 
  2.การปิดผนึก เลือกการปิดผนึกแบบซีลสุญญากาศ เพ่ือยืดอายุของ
เครื่องแกง และรักษาคุณภาพของเครื่องแกงให๎ใหมํสดสะอาด รวมทั้งงํายตํอการเก็บรักษา 
  3. พริกแห๎ง ยังคงใช๎พริกแห๎งขั้วขาวหรือพริกพมํา เพราะหาได๎งํายตาม
ท๎องตลาด ราคาไมํมาก แตํท่าการเพ่ิมประมาณสัดสํวนของเพ่ิมขึ้นจากเดิม 18% เป็น 21% ของ
สํวนผสมเครื่องแกง จะท่าให๎เครื่องแกงมีรสเผ็ดขึ้น 
  4. ขนาดผลิตภัณฑ์ ถุงที่บรรจุผลิตภัณฑ์มีขนาดเทํากับ 13.5x15.5 cm ซึ่ง
ขนาดที่ใช๎งานสะดวก และเคลื่อนย๎ายสะดวก 
  5. น้่าหนัก น้่าหนักของเครื่องแกงกะทิ 200 กรัม ตรงตามเป้าหมายที่วางไว๎ 
100-200 กรัม ซึ่งเป็นน้่าหนักท่ีไมํมากหรือน๎อยเกินไปเหมาะสมเพียงพอตํอการบริโภคหนึ่งครั้ง 
  6.ข๎อมูลผลิตภัณฑ์ แสดงข๎อมูลวันที่ผลิต/วันหมดอายุ เพ่ือเป็นการดึงดูด
ลูกค๎า และแสดงถึงความใสํใจวําผลิตภัณฑ์มีความสดใหมํ 
  7. ความสวยงาม ออกแบบฉลากผลิตภัณฑ์ให๎ดูดึงดูดนําสนใจ สวยงาม
สะดุดตา สามารถซื้อไปเป็นของฝากได๎ 
  8. รูปทรง เป็นรูปทรงสี่เหลี่ยมตามที่ก่าหนดเอาไว๎ เนื่องด๎วยถุงที่น่ามาซีล
สุญญากาศมีรูปทรงเป็นสี่เหลี่ยมผืนผ๎า  
  9.มะกรูด เลือกใช๎ผิวมะกรูดตามที่ก่าหนดไว๎ แตํเพ่ิมปริมาณมะกรูดขึ้น
เล็กน๎อย เนื่องจากถ๎าใสํมะกรูดเยอะมากจะท่าให๎เครื่องแกงมีรสขม จึงเพ่ิมจากเดิม 1% เป็น 2% ของ
สํวนผสมเครื่องแกงทั้งหมด ซึ่งจะให๎เครื่องแกงมีความหอมมะกรูดเพ่ิมขึ้น 
4.3.2 เครื่องแกงพริก 
  1. ความละเอียดของเนื้อสัมผัสเครื่องแกงพริก เพ่ิมปริมาณน้่าในการบด
เครื่องแกงเป็น 20% จากเดิม 15% เพ่ือลดความหยาบของเนื้อเครื่องแกงและไมํเปียกจนเกินไป และ
ท่าการปรับตั้งหน๎าหินบดเครื่องแกงให๎มีความเนียนละเอียดเพ่ิมข้ึน 
55 
 
  2.การปิดผนึก ใช๎การปิดผนึกแบบซีลสุญญากาศ เพ่ือเพ่ิมอายุและงํายตํอ
การเก็บรักษาของเครื่องแกง ท่าให๎เครื่องแกงมีลักษณะใหมํสดสะอาด  
  3. พริกแห๎ง เลือกใช๎พริกแห๎งขั้วขาวหรือพริกพมํา แตํท่าการเพ่ิมประมาณ
สัดสํวนของพริกแห๎งเป็น 23% จากเดิม 18% ท่าให๎เครื่องแกงมีรสเผ็ดร๎อนขึ้น  
  4. ขนาดผลิตภัณฑ์ ถุงที่บรรจุผลิตภัณฑ์มีขนาดเทํากับ 13.5x15.5 cm ซึ่ง
เป็นขนาดที่ใช๎งานสะดวก และเคลื่อนย๎ายสะดวก 
  5. น้่าหนัก ก่าหนดน้่าหนักของเครื่องแกงกะทิไว๎ที่ 200 กรัม ซึ่งตรงตาม
เป้าหมายที่วางไว๎ 100-200 กรัม เป็นน้่าหนักที่ไมํมากหรือน๎อยเกินไป เหมาะสมเพียงพอตํอการ
บริโภคหนึ่งครั้ง 
  6.ข๎อมูลผลิตภัณฑ์ จะแสดงข๎อมูลวันที่ผลิต/วันหมดอายุ เพ่ือเป็นการดึงดูด
ลูกค๎า และแสดงถึงความใสํใจวําผลิตภัณฑ์มีความสดใหมํ 
  7. ความสวยงาม ท่าการออกแบบฉลากผลิตภัณฑ์ใหมํ แสดงรายละเอียด
และใช๎สีสันของฉลากให๎ดูดึงดูดนําสนใจ สวยงามสะดุดตา สามารถซื้อไปเป็นของฝากได๎ 
  8. ตะไคร๎ เลือกใช๎ตะไคร๎กอตามที่ก่าหนดเป้าหมายทางเทคนิคไว๎ แตํเพ่ิม
ปริมาณตะไคร๎ขึ้นเล็กน๎อย จากเดิม 9% เป็น 12% ถ๎าใสํตะไคร๎เยอะจะท่าให๎เครื่องแกงมีรสจืด 
  9. รูปทรง เป็นรูปทรงสี่เหลี่ยม เนื่องด๎วยถุงที่น่ามาซีลสุญญากาศมีรูปทรง
เป็นสี่เหลี่ยมผืนผ๎า งํายตํอการเก็บรักษา 
4.3.3 เครื่องแกงกระหรี่ 
  1. ความละเอียดของเนื้อสัมผัสเครื่องแกง ปรับปริมาณน้่าเป็น 28% จาก
เดิมได๎ใช๎น้่าในการบดเครื่องแกงประมาณ 25% เพ่ือให๎เนื้อเครื่องแกงมีลักษณะไมํหยาบเป็นเส๎นและ
ไมํเปียกจนเกินไป พร๎อมทั้งท่าการปรับตั้งหน๎าหินบดเครื่องแกงให๎มีความละเอียดเพ่ิมขึ้น 
  2.การปิดผนึก ใช๎การปิดผนึกแบบซีลสุญญากาศ เพ่ือยืดอายุของเครื่องแกง 
และรักษาคุณภาพของเครื่องแกงให๎ใหมํสดสะอาด รวมทั้งใช๎งานได๎สะดวก 
  3. เครืองเทศ เนื่องเครื่องแกงกระหรี่มีสํวนผสมของเครื่องเทศหลากหลาย
ชนิด แตํเลือกเพ่ิมปริมาณของยี่หรํา เนื่องจากยี่หรํามีผลท่าให๎เครื่องแกงกระหรี่มีกลิ่นหอม โดยปรับ
จากสูตรเกํา เดิมใช๎เครื่องเทศ 39% เป็น 42% 
  4. ขนาดผลิตภัณฑ์ ถุงที่บรรจุผลิตภัณฑ์มีขนาดเทํากับ 13.5x15.5 cm ซึ่ง
ขนาดที่ใช๎งานสะดวก งํายตํอการเก็บรักษา และเคลื่อนย๎ายสะดวก 
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  5. น้่าหนัก ใช๎น้่าหนักของเครื่องแกงกระหรี่ 200 ซึ่งเป็นน้่าหนักที่ไมํมาก
หรือน๎อยเกินไปเหมาะสมเพียงพอตํอการบริโภคหนึ่งครั้ง 
  6.ข๎อมูลผลิตภัณฑ์ แสดงข๎อมูลวันที่ผลิต/วันหมดอายุ เพ่ือเป็นการดึงดูด
ลูกค๎า และแสดงถึงความใสํใจวําผลิตภัณฑ์ของเรามีความสดใหมํ 
  7. ความสวยงาม ออกแบบฉลากผลิตภัณฑ์ให๎ดูดึงดูดนําสนใจ สวยงาม
สะดุดตา สามารถซื้อไปเป็นของฝากได๎ พริกแห๎ง ท่าการเพ่ิมประมาณสัดสํวนของเพ่ิมขึ้นจากเดิม 6% 
เป็น 8% ของสํวนผสมเครื่องแกง จะท่าให๎เครื่องแกงมีรสเผ็ดขึ้น 
8. พริกแห๎ง ท่าการเพ่ิมประมาณสัดสํวนของเพ่ิมขึ้นจากเดิม 6% เป็น 8% ของ
สํวนผสมเครื่องแกง จะท่าให๎เครื่องแกงมีรสเผ็ดขึ้น 
  เมื่อได๎ลักษณะของผลิตภัณฑ์ต๎นแบบของเครื่องแกงกะทิ เครื่องแกงพริก 
และเครื่องแกงกระหรี่ ดังแสดงในรูปที่ 4.4 ผลิตภัณฑ์ต๎นแบบเครื่องแกงกะทิ รูปที่ 4.5 ผลิตภัณฑ์
ต๎นแบบเครื่องแกงพริก รูปที่ 4.6 ผลิตภัณฑ์ต๎นแบบเครื่องแกงกระหรี่ ตามล่าดับ 
 
รูปที่ 4.5 ผลิตภัณฑ์ต๎นแบบเครื่องแกงกะทิ 
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รูปที่ 4.6 ผลิตภัณฑ์ต๎นแบบเครื่องแกงพริก 
 
 
รูปที่ 4.7 ผลิตภัณฑ์ต๎นแบบเครื่องแกงกระหรี่ 
4.4 ผลประเมินความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
 หลังจากได๎ผลิตภัณฑ์ต๎นแบบแล๎วจึงน่าไปให๎ลูกค๎ากลุํมตัวอยํางเดิม 50คน ท่าแบบ
ประเมินความพึงพอใจในแตํละประเด็นของความต๎องการ โดยใช๎แบบสอบถามชุดที่ 3 (ภาคผนวก ก) 
พิจารณาระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจัยตํางๆที่มีผลตํอความต๎องการผลิตภัณฑ์เครื่องแกง แบํง
ออกเป็น 5 ระดับ 
คะแนนระดับ 5 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความความพึงพอใจมากท่ีสุด 
คะแนนระดับ 4 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความความพึงพอใจมาก 
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คะแนนระดับ 3 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความความพึงพอใจปานกลาง 
คะแนนระดับ 2 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความความพึงพอใจน๎อย 
คะแนนระดับ 1 หมายถึง ไมํส่าคัญและไมํมีผลตํอความความพึงพอใจ 
โดยผลการประเมินคะแนนความพึงพอใจ แสดงในตารางที่ 4.29 ระดับคะแนนความพึงใจ
ผลิตภัณฑ์ต๎นแบบเครื่องแกงกะทิ ตารางที่ 4.30 ระดับคะแนนความพึงใจผลิตภัณฑ์ต๎นแบบ
เครื่องแกงพริก และ ตารางที่ 4.31 ระดับคะแนนความพึงใจผลิตภัณฑ์ต๎นแบบเครื่องแกงกระหรี่ 
ตารางที่ 4.29 ระดับคะแนนความพึงใจผลิตภัณฑ์ต๎นแบบเครื่องแกงกะทิ 
ล่าดับ ความต๎องการของลูกค๎า คะแนนความพึงพอใจ 
1 ความเผ็ด 4.64 
2 ความเค็ม 4.02 
3 ความละเอียดของเนื้อเครื่องแกง 4.08 
4 สีสัน 3.92 
5 กลิ่นหอมตะไคร๎ 4.22 
6 กลิ่นหอมมะกรูด 3.86 
7 การหํอหุ๎มบรรจุภัณฑ์ 4.36 
8 อายุการเก็บรักษา 4.50 
9 ขนาดที่เหมาะสม 4.48 
10 ราคาที่เหมาะสม 3.74 
11 ใช๎งานสะดวก 4.34 
 
คะแนนเฉลี่ย 4.20 
 
เปอร์เซ็นต์ 84% 
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ตารางที่ 4.30 ระดับคะแนนความพึงใจผลิตภัณฑ์ต๎นแบบเครื่องแกงพริก 
ล่าดับ ความต๎องการของลูกค๎า คะแนนความพึงพอใจ 
1 ความเผ็ด 4.44 
2 ความเค็ม 4.06 
3 ความละเอียดของเนื้อเครื่องแกง 3.96 
4 สีสัน 3.98 
5 กลิ่นหอมตะไคร๎ 4.06 
6 กลิ่นหอมมะกรูด 4.02 
7 การหํอหุ๎มบรรจุภัณฑ์ 4.42 
8 อายุการเก็บรักษา 4.40 
9 ขนาดที่เหมาะสม 4.16 
10 ราคาที่เหมาะสม 3.82 
11 ใช๎งานสะดวก 4.48 
 
คะแนนเฉลี่ย 4.16 
 
เปอร์เซ็นต์ 83.20% 
 
ตารางที่ 4.31 ระดับคะแนนความพึงใจผลิตภัณฑ์ต๎นแบบเครื่องแกงกระหรี่ 
ล่าดับ ความต๎องการของลูกค๎า คะแนนความพึงพอใจ 
1 ความเผ็ด 4.16 
2 ความเค็ม 3.98 
3 ความละเอียดของเนื้อเครื่องแกง 4.12 
4 สีสัน 3.94 
5 กลิ่นหอมเครื่องเทศ 4.38 
6 การหํอหุ๎มบรรจุภัณฑ์ 4.52 
7 อายุการเก็บรักษา 4.48 
8 ขนาดที่เหมาะสม 4.32 
9 ราคาที่เหมาะสม 3.64 
10 ใช๎งานสะดวก 4.52 
 
คะแนนเฉลี่ย 4.21 
 
เปอร์เซ็นต์ 84.20% 
จากการประเมินคะแนนระดับความพึงพอใจในแตํละประเด็นของความต๎องการผลิตภัณฑ์
ต๎นแบบ พบวําคะแนนระดับความพึงพอใจของเครื่องแกงกะทิ มีคําเฉลี่ย เทํากับ 4.20 คะแนน จาก
คะแนนเต็ม 5 คะแนน คิดเป็นร๎อยละ 84 คะแนนระดับความพึงพอใจของเครื่องแกงพริก มีคําเฉลี่ย
เทํากับ 4.16 คะแนน คิดเป็นร๎อยละ 83.20 และคะแนนระดับความพึงพอใจของเครื่องแกงกระหรี่ มี
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คําเฉลี่ยเทํากับ 4.21 คะแนน คิดเป็นร๎อยละ 84.20 ซึ่งบรรลุตามเป้าหมายที่ได๎วางไว๎คือ ผลิตภัณฑ์
ต๎นแบบที่มีความพึงพอใจของลูกค๎ามากกวําร๎อยละ 75 
ในการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องแกงต๎นแบบ สามารถเพ่ิมมูลคําของผลิตภัณฑ์ 
และสํงเสริมการขายขยายฐานการตลาดให๎กับบริษัทกรณีศึกษา เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงลักษณะ
ของบรรจุภัณฑ์ใหมํท่าให๎มีต๎นทุนของบรรจุภัณฑ์เพ่ิมข้ึน 3 บาทตํอชิ้น ใน 1 กิโลกรัม สามารถท่าได๎ 5 
ชิ้น ดังแสดง ตารางที่ 4.32 มูลคําเพ่ิมของผลิตภัณฑ์ต๎นแบบ 
ตารางที่ 4.32 มูลคําเพ่ิมของผลิตภัณฑ์ต๎นแบบ 
ผลิตภณัฑ ์ ช้ิน/กก 
(200กรัม) 
ต๎นทุนเดิม/กก 
(บาท) 
ราคาขายเดิม/กก. 
(บาท) 
ก่าไร 
(บาท) 
ต๎นทุนใหมํ/กก. 
(บาท) 
ราคาขายใหม/ํกก. 
(บาท) 
ก่าไร 
(บาท) 
แกงกะท ิ 5 ช้ิน 40.60 100 59.40 63.60 150 86.40 
แกงพริก 5 ช้ิน 42.80 100 57.20 67.80 150 82.20 
แกงกระหรี ่ 5 ช้ิน 53.47 120 66.53 76.47 200 123.53 
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บทที่ 5 
สรุปผลการด่าเนินงานและข๎อเสนอแนะ 
 
การพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑ์มีความส่าคัญมากในอุตสาหกรรมเครื่องแกง เพ่ือให๎
ตอบสนองความต๎องการของผู๎บริโภค สํงผลในความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์และกลับมาซื้อผลิตภัณฑ์
ใหมํอีกครั้ง กํอให๎เกิดความภักดีในตราผลิตภัณฑ์ 
5.1 สรุปผล  
สารนิพนธ์เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์โดยการใช๎เทคนิคการแปลงหน๎าที่เชิง
คุณภาพ : กรณีศึกษาเบเครื่องแกงใต๎ มีวัตถุประสงค์เพ่ือปรับปรุงผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ของ
เครื่องแกง บริษัทกรณีศึกษาให๎มีคุณภาพ สามารถตอบสนองความต๎องการของลูกค๎าได๎ ซึ่งในงานวิจัย
นี้เป็นการปรับปรุงและออกแบบผลิตภัณฑ์ต๎นแบบเครื่องแกงกะทิ เครื่องแกงพริก และเครื่องแกง
กระหรี่ โดยใช๎เทคนิคการกระจายหน๎าหน๎าที่เชิงคุณภาพ (QFD) แบบ 4 เฟส ซึ่งบ๎านคุณภาพ (HOQ) 
เป็นสํวนส่าคัญในเฟสที่1การวางแผนผลิตภัณฑ์ เริ่มต๎นจากการส่ารวจความต๎องการของลูกค๎า น่ามา
จัดเรียงถ๎อยค่าใหมํ แล๎วท่าการประเมินความส่าคัญความต๎องการของลูกค๎า โดยการให๎คะแนนในแตํ
ละปัจจัยที่มีผลตํอความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ต๎นแบบมาท่าการวิเคราะห์รํวมกับการใช๎เทคนิคในการ
ออกแบบผลิตภัณฑ์ที่ค่านึงถึงผลิตภัณฑ์ของคูํแขํง โดยก่าหนดเป้าหมายความพึงพอใจไว๎ที่ร๎อยละ 75 
จากผลการปรับปรุงพบวําสามารถสร๎างความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ต๎นแบบได๎จริง  
งานวิจัยครั้งนี้ได๎ท่าการปรับปรุงสูตรของเครื่องแกง และพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให๎ตอบสนองการ
ความต๎องการลูกค๎า ในสํวนของการปรับสูตรเครื่องนั้น เพ่ิมปริมาณของน้่าที่ใช๎ในการบดเครื่องและ
ปรับตั้งหน๎าหินของเครื่องบดเพ่ือให๎ได๎เครื่องแกงที่มีเนื้อสัมผัสที่ละเอียดไมํเป็นเส๎นใย เพ่ิมปริมาณ
พริกแห๎งเพ่ือให๎ได๎รสชาติที่เผ็ดขึ้น เพ่ิมปริมาณตะไคร๎เพ่ือให๎เครื่องแกงมีกลิ่นตะไคร๎มากขึ้น และลด
ปริมาณของเกลือเพ่ือรสความเค็มของเครื่องแกง ในสํวนของบรรจุภัณฑ์นั้นมีรูปทรงสี่เหลี่ยมโดยใช๎
การซีลแบบสุญญากาศเพ่ือยืดอายุของผลิตภัณฑ์ งํายตํอการใช๎งานและเก็บรักษา ท่าฉลากบรรจุภัณฑ์
ใหมํโดยแสดงข๎อมูลวันเดือนปีที่ผลิต/หมดอายุ สํวนประกอบของเครื่องแกง ปริมาณของเครื่องแกง 
และสถานที่ผลิต  
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5.2 ข้อเสนอแนะ 
5.2.1 การประยุกต์ใช๎เทคนิคการกระจายหน๎าที่เชิงคุณภาพ ควรมีการปรับปรุงอยํางตํอเนื่อง 
เพราะความต๎องการของผู๎บริโภคเมื่อผํานกาลเวลาไปมักจะมีการเปลี่ยนแปลงไปตามลักษณะการ
ด่ารงชีวิต จึงควรน่า QFD กลับมาปรับปรุงและทบทวนพัฒนาผลิตภัณฑ์อยํางสม่่าเสมอ  
5.2.2 ในการส่ารวจความต๎องการของลูกค๎า นอกจากการระดมสมองและสอบถามความ
ต๎องการของลูกค๎าโดยตรงแล๎ว ควรมีการส่ารวจความของลูกค๎าผํานสื่อออนไลน์  เพ่ือเป็นการขยาย
ฐานของลูกค๎าให๎ครอบคลุม 
5.2.3 การประยุกต์ใช๎ QFD ควรน่ามาใช๎ปรับปรุงผลิตภัณฑ์ทุกตัวในองค์กร เพ่ือผลิตภัณฑ์
สามารถตอบสนองความต๎องการของผู๎บริโภคได๎ครบครัน 
5.2.4 การคิดต๎นทุนของผลิตภัณฑ์ของงานวิจัยในครั้งนี้ ไมํได๎น่ามาพิจารณาในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ ซึ่งอาจจะมีการตํอยอดการคิดต๎นทุนในการออกแบบและพัฒนาส่าหรับงานในอนาคต 
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ภาควิชาวิศวกรรมอุตสาหการ 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
 
 
วันที…่….....เดือน……………………………พ.ศ……………. 
ข้อมูลผู้กรอกแบบสอบถาม 
เพศ    ชาย  หญิง    
อายุ...................................ปี 
ข้อ 1. ความถีใ่นการเลือกซ้ือเครื่องแกงของทําน  
1-3ครั้งตํอเดือน    1-3ครั้งตํอสัปดาห์ 
4-6 ครั้งตํอสัปดาห์   ทุกวัน 
ข้อ 2. รสชาติของเครื่องแกงในด๎านของความเผ็ดที่ทํานต๎องการ  
เผ็ดมากท่ีสุด    เผ็ดมาก 
เผ็ดปานกลาง     เผ็ดน๎อย 
ไมํมีผลใดๆตํอการเลือก   อ่ืนๆ....................... 
ข้อ 3. รสชาติของเครื่องแกงในด๎านของความเค็มที่ทํานต๎องการ  
เค็มมากที่สุด    เค็มมาก 
เค็มปานกลาง     เค็มน๎อย 
ไมํมีผลใดๆตํอการเลือก   อ่ืนๆ....................... 
ข้อ 4. เนื้อสัมผัสของเครื่องแกงที่ทํานต๎องการ  
เนื้อเนียนละเอียด   เนื้อหยาบมีกากเส๎นใย 
ไมํมีผลใดๆตํอการเลือก   อ่ืนๆ....................... 
แบบส ารวจความต้องการของลูกค้าที่มีต่อผลิตภัณฑ์เครื่องแกงในปัจจุบัน 
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ข้อ 5. สีสันของเครื่องแกงที่ทํานต๎องการ (สามารถตอบได๎มากกวํา 1 อยําง) 
สีแดงสด    สีแดงอมส๎ม 
สีเหลืองส๎ม    สีธรรมชาติของพริก 
ไมํมีผลใดๆตํอการเลือก    อ่ืนๆ....................... 
ข้อ 6. กลิ่นของเครื่องแกงที่ทํานบริโภค (สามารถตอบได๎มากกวํา 1 อยําง) 
กลิ่นเฉพาะรสชาติ   กลิ่นหอมออกตะไคร ๎
กลิ่นหอมออกมะกรูด   กลิ่นหอมออกเครื่องเทศ 
ไมํมีผลใดๆตํอการเลือก   อ่ืนๆ................................... 
ข๎อ 7. บรรจุภัณฑ์ของเครื่องแกงที่ทํานบริโภค (สามารถตอบได๎มากกวํา 1 อยําง) 
ถุงพลาสติก   ถุงพลาสติกแบบสูญญากาศ 
ใบตอง    ไมํมีผลใดๆตํอการเลือก 
อ่ืนๆ.......................... 
ข๎อ 8. อายุการใช๎เก็บรักษาของเครื่องแกงที่ทํานซื้อตํอครั้ง  
3 วัน    7 วัน 
1 เดือน    3 เดือน 
1-2ปี    ไมํมีผลใดๆตํอการเลือก  
อ่ืนๆ....................... 
ข๎อ 9. ขนาดของเครื่องแกงที่ทํานต๎องการซื้อตํอครั้ง  
100 กรัม   200 กรัม 
500 กรัม   อ่ืนๆ........................ 
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ข๎อ 10 ราคาของเครื่องแกงที่ทํานต๎องการซื้อตํอครั้ง 
0-15 บาท   16-30 บาท 
31-60 บาท   ไมํมีผลใดๆตํอการเลือก 
อ่ืนๆ........................ 
ข๎อ 11.ลักษณะของบรรจุภัณฑ์เครื่องแกงที่ทํานต๎องการ (สามารถตอบได๎มากกวํา 1 อยําง) 
ใช๎งานสะดวก   ไมํเปลี่ยนสภาพ 
ไมํรั่วซึ่ม    เป็นบรรจุภัณฑ์ที่ปลอดภัย 
ไมํมีผลใดๆตํอการเลือก  อ่ืนๆ............................ 
ข๎อ 12. ความต๎องการอ่ืน ๆเกี่ยวกับเครื่องแกงที่นอกเหนือจากค่าถามเหลํานี้ทํานคิดวํามีอะไรบ๎าง 
(สามารถตอบได๎มากกวํา 1 อยําง) 
ความนําเชื่อถือของแบรนด์ เครื่องหมายการรับประกันคุณภาพ 
ความนําเชื่อถือของผู๎ผลิต  อ่ืนๆ.................................................. 
 
ขอบคุณที่สละเวลาในการตอบแบบส ารวจ 
นางสาวยูนิเซฟ  มาศวิเชียร 
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ภาควิชาวิศวกรรมอุตสาหการ 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
 
 
วันที…่….....เดือน……………………………พ.ศ……………. 
ข้อมูลผู้กรอกแบบสอบถาม 
เพศ   (  ) ชาย  (  ) หญิง  
จุดประสงค์ 
 แบบสอบถามนี้มีเป้าหมายเพ่ือพิจารณาระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจัยตํางๆที่
มีผลตํอความพึงพอใจผลิตภัณฑ์เครื่องแกง เชํน เครื่องแกงกะทิ แกงพริก และแกงกระหรี่ 
รายละเอียด 
 ในการพิจารณาระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจัยตํางๆที่มีผลตํอความต๎องการ
ผลิตภัณฑ์เครื่องแกงกะทิ แบํงออกเป็น 5 ระดับ 
 คะแนนระดับ 5 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความความพึงพอใจมากที่สุด 
 คะแนนระดับ 4 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความความพึงพอใจมาก 
 คะแนนระดับ 3 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความความพึงพอใจปานกลาง 
 คะแนนระดับ 2 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความความพึงพอใจน๎อย 
 คะแนนระดับ 1 หมายถึง ไมํส่าคัญและไมํมีผลตํอความความพึงพอใจ  
แบบสอบถามท่ี 1 ส ารวจระดับคะแนนความส าคัญของปัจจัยที่มีผลต่อความพึงพอใจของ
ผลิตภัณฑ์เครื่องแกง 
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ตอนที่ 1 ประเมินระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจัยตํางๆที่มีผลตํอความต๎องการผลิตภัณฑ์
เครื่องแกง 
ค าชี้แจง กรุณาท่าเครื่องหมาย        ล๎อมรอบระดับคะแนนความส่าคัญท่ีทํานพิจารณา 
 
ปัจจัยท่ีมีผลต่อความต้องการผลิตภัณฑ์ 
ระดับคะแนนความส าคัญของความต้องการ 
มากที่สุด   น๎อยที่สุด 
1.รสชาติ ความเผ็ด 5 4 3 2 1 
ความเค็ม 5 4 3 2 1 
2.รูปแบบ ความละเอียดของเนื้อเครื่องแกง 5 4 3 2 1 
สีสัน 5 4 3 2 1 
3.กลิ่น กลิ่นหอมตะไคร๎ 5 4 3 2 1 
กลิ่นหอมใบมะกรูด 5 4 3 2 1 
กลิ่นหอมเครื่องเทศ 5 4 3 2 1 
4.บรรจุภัณฑ์ การหํอหุ๎มบรรจุภัณฑ์ 5 4 3 2 1 
อายุการเก็บรักษา 5 4 3 2 1 
ขนาด 5 4 3 2 1 
ราคา 5 4 3 2 1 
ใช๎งานสะดวก 5 4 3 2 1 
 
ตอนที่ 2 ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะ 
ค าชี้แจง แสดงความคิดเห็นและข้อเสนอแนะเพิ่มเติมที่เกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เครื่องแกง 
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
ขอบพระคุณอย่างสูงท่ีกรุณากรอกแบบสอบถาม 
นางสาวยูนิเซฟ  มาศวิเชียร 
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ภาควิชาวิศวกรรมอุตสาหการ 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
 
 
วันที…่….....เดือน……………………………พ.ศ……………. 
ข้อมูลผู้กรอกแบบสอบถาม 
เพศ   (  ) ชาย  (  ) หญิง  
จุดประสงค์ 
 แบบสอบถามนี้มีเป้าหมายเพ่ือพิจารณาระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจัยตํางๆที่
มีผลตํอความต๎องการผลิตภัณฑ์เครื่องแกงกะทิของบริษัทอ่ืนๆ 
รายละเอียด 
 ในการพิจารณาระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจัยตํางๆที่มีผลตํอความต๎องการ
ผลิตภัณฑ์เครื่องแกงกะทิ แบํงออกเป็น 5 ระดับ 
 คะแนนระดับ 5 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความความพึงพอใจมากที่สุด 
 คะแนนระดับ 4 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความความพึงพอใจมาก 
 คะแนนระดับ 3 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความความพึงพอใจปานกลาง 
 คะแนนระดับ 2 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความความพึงพอใจน๎อย 
 คะแนนระดับ 1 หมายถึง ไมํส่าคัญและไมํมีผลตํอความความพึงพอใจ  
แบบสอบถามท่ี 2.1 เปรียบเทียบระดับความพึงพอใจความต้องการผลิตภัณฑ์เครื่องแกงของ
บริษัทต่างๆ 
71 
 
ตอนที่ 1 ประเมินระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจัยตํางๆที่มีผลตํอความต๎องการผลิตภัณฑ์
เครื่องแกงกะทขิองบริษัทกรณีศึกษา และบริษัทคูํแขํง 
ค าชี้แจง กรุณาท่าเครื่องหมาย        ล๎อมรอบระดับคะแนนความส่าคัญท่ีทํานพิจารณา 
 
ปัจจัยท่ีมีผลต่อความต้องการ
ผลิตภัณฑ์ 
ผลิตภัณฑ์
บริษัท 
ระดับคะแนนความส าคัญของความต้องการ 
มากที่สุด   น๎อยที่สุด 
1.รสชาติ ความเผ็ด กรณีศึกษา 5 4 3 2 1 
คูํแขํง 5 4 3 2 1 
ความเค็ม กรณีศึกษา 5 4 3 2 1 
คูํแขํง 5 4 3 2 1 
2.รูปแบบ ความละเอียดของ
เนื้อเครื่องแกง 
กรณีศึกษา 5 4 3 2 1 
คูํแขํง 5 4 3 2 1 
สีสัน กรณีศึกษา 5 4 3 2 1 
คูํแขํง 5 4 3 2 1 
3.กลิ่น กลิ่นหอมตะไคร๎ กรณีศึกษา 5 4 3 2 1 
คูํแขํง 5 4 3 2 1 
กลิ่นหอมใบ
มะกรูด 
กรณีศึกษา 5 4 3 2 1 
คูํแขํง 5 4 3 2 1 
4.บรรจุภัณฑ์ การหํอหุ๎ม 
บรรจุภัณฑ์ 
กรณีศึกษา 5 4 3 2 1 
คูํแขํง 5 4 3 2 1 
อายุการเก็บรักษา กรณีศึกษา 5 4 3 2 1 
คูํแขํง 5 4 3 2 1 
ขนาด กรณีศึกษา 5 4 3 2 1 
คูํแขํง 5 4 3 2 1 
ราคา กรณีศึกษา 5 4 3 2 1 
คูํแขํง 5 4 3 2 1 
ใช๎งานสะดวก กรณีศึกษา 5 4 3 2 1 
คูํแขํง 5 4 3 2 1 
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ตอนที่ 2 ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะ 
ค าชี้แจง แสดงความคิดเห็นและข้อเสนอแนะเพิ่มเติมเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เครื่องแกงกะทิ 
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
ขอบพระคุณอย่างสูงท่ีกรุณากรอกแบบสอบถาม 
นางสาวยูนิเซฟ  มาศวิเชียร 
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ภาควิชาวิศวกรรมอุตสาหการ 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
 
 
วันที…่….....เดือน……………………………พ.ศ……………. 
ข้อมูลผู้กรอกแบบสอบถาม 
เพศ   (  ) ชาย  (  ) หญิง  
จุดประสงค์ 
 แบบสอบถามนี้มีเป้าหมายเพ่ือพิจารณาระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจัยตํางๆที่
มีผลตํอความต๎องการผลิตภัณฑ์เครื่องแกงพริกของบริษัทอ่ืนๆ 
รายละเอียด 
 ในการพิจารณาระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจัยตํางๆที่มีผลตํอความต๎องการ
ผลิตภัณฑ์เครื่องแกงพริก แบํงออกเป็น 5 ระดับ 
 คะแนนระดับ 5 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความความพึงพอใจมากที่สุด 
 คะแนนระดับ 4 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความความพึงพอใจมาก 
 คะแนนระดับ 3 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความความพึงพอใจปานกลาง 
 คะแนนระดับ 2 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความความพึงพอใจน๎อย 
 คะแนนระดับ 1 หมายถึง ไมํส่าคัญและไมํมีผลตํอความความพึงพอใจ  
แบบสอบถามท่ี 2.2 เปรียบเทียบระดับความพึงพอใจความต้องการผลิตภัณฑ์เครื่องแกงของ
บริษัทต่างๆ 
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ตอนที่ 1 ประเมินระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจัยตํางๆที่มีผลตํอความต๎องการผลิตภัณฑ์
เครื่องแกงพริกของบริษัทกรณีศึกษา และบริษัทคูํแขํง 
ค าชี้แจง กรุณาท่าเครื่องหมาย        ล๎อมรอบระดับคะแนนความส่าคัญท่ีทํานพิจารณา 
 
ปัจจัยท่ีมีผลต่อความต้องการ
ผลิตภัณฑ์ 
ผลิตภัณฑ์
บริษัท 
ระดับคะแนนความส าคัญของความต้องการ 
มากที่สุด   น๎อยที่สุด 
1.รสชาติ ความเผ็ด กรณีศึกษา 5 4 3 2 1 
คูํแขํง 5 4 3 2 1 
ความเค็ม กรณีศึกษา 5 4 3 2 1 
คูํแขํง 5 4 3 2 1 
2.รูปแบบ ความละเอียดของ
เนื้อเครื่องแกง 
กรณีศึกษา 5 4 3 2 1 
คูํแขํง 5 4 3 2 1 
สีสัน กรณีศึกษา 5 4 3 2 1 
คูํแขํง 5 4 3 2 1 
3.กลิ่น กลิ่นหอมตะไคร๎ กรณีศึกษา 5 4 3 2 1 
คูํแขํง 5 4 3 2 1 
กลิ่นหอมใบมะกรูด กรณีศึกษา 5 4 3 2 1 
คูํแขํง 5 4 3 2 1 
4.บรรจุภัณฑ์ การหํอหุ๎ม 
บรรจุภัณฑ์ 
กรณีศึกษา 5 4 3 2 1 
คูํแขํง 5 4 3 2 1 
อายุการเก็บรักษา กรณีศึกษา 5 4 3 2 1 
คูํแขํง 5 4 3 2 1 
ขนาด กรณีศึกษา 5 4 3 2 1 
คูํแขํง 5 4 3 2 1 
ราคา กรณีศึกษา 5 4 3 2 1 
คูํแขํง 5 4 3 2 1 
ใช๎งานสะดวก กรณีศึกษา 5 4 3 2 1 
คูํแขํง 5 4 3 2 1 
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ตอนที่ 2 ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะ 
ค าชี้แจง แสดงความคิดเห็นและข้อเสนอแนะเพิ่มเติมเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เครื่องแกงพริก 
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
ขอบพระคุณอย่างสูงท่ีกรุณากรอกแบบสอบถาม 
นางสาวยูนิเซฟ  มาศวิเชียร 
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ภาควิชาวิศวกรรมอุตสาหการ 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
 
 
วันที…่….....เดือน……………………………พ.ศ……………. 
ข้อมูลผู้กรอกแบบสอบถาม 
เพศ   (  ) ชาย  (  ) หญิง  
จุดประสงค์ 
 แบบสอบถามนี้มีเป้าหมายเพ่ือพิจารณาระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจัยตํางๆที่
มีผลตํอความต๎องการผลิตภัณฑ์เครื่องแกงกระหรี่ของบริษัทอ่ืนๆ 
รายละเอียด 
 ในการพิจารณาระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจัยตํางๆที่มีผลตํอความต๎องการ
ผลิตภัณฑ์เครื่องแกงกระหรี่ แบํงออกเป็น 5 ระดับ 
 คะแนนระดับ 5 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความความพึงพอใจมากที่สุด 
 คะแนนระดับ 4 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความความพึงพอใจมาก 
 คะแนนระดับ 3 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความความพึงพอใจปานกลาง 
 คะแนนระดับ 2 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความความพึงพอใจน๎อย 
 คะแนนระดับ 1 หมายถึง ไมํส่าคัญและไมํมีผลตํอความความพึงพอใจ  
แบบสอบถามท่ี 2.3 เปรียบเทียบระดับความพึงพอใจความต้องการผลิตภัณฑ์เครื่องแกงของ
บริษัทต่างๆ 
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ตอนที่ 1 ประเมินระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจัยตํางๆที่มีผลตํอความต๎องการผลิตภัณฑ์
เครื่องแกงกระหรี่ของบริษัทกรณีศึกษา และบริษัทคูํแขํง 
ค าชี้แจง กรุณาท่าเครื่องหมาย        ล๎อมรอบระดับคะแนนความส่าคัญท่ีทํานพิจารณา 
 
ปัจจัยท่ีมีผลต่อความต้องการ
ผลิตภัณฑ์ 
ผลิตภัณฑ์
บริษัท 
ระดับคะแนนความส าคัญของความต้องการ 
มากที่สุด   น๎อยที่สุด 
1.รสชาติ ความเผ็ด กรณีศึกษา 5 4 3 2 1 
คูํแขํง 5 4 3 2 1 
ความเค็ม กรณีศึกษา 5 4 3 2 1 
คูํแขํง 5 4 3 2 1 
2.รูปแบบ ความละเอียดของ
เนื้อเครื่องแกง 
กรณีศึกษา 5 4 3 2 1 
คูํแขํง 5 4 3 2 1 
สีสัน กรณีศึกษา 5 4 3 2 1 
คูํแขํง 5 4 3 2 1 
3.กลิ่น กลิ่นหอมเครื่องเทศ กรณีศึกษา 5 4 3 2 1 
คูํแขํง 5 4 3 2 1 
4.บรรจุภัณฑ์ การหํอหุ๎ม 
บรรจุภัณฑ์ 
กรณีศึกษา 5 4 3 2 1 
คูํแขํง 5 4 3 2 1 
อายุการเก็บรักษา กรณีศึกษา 5 4 3 2 1 
คูํแขํง 5 4 3 2 1 
ขนาด กรณีศึกษา 5 4 3 2 1 
คูํแขํง 5 4 3 2 1 
ราคา กรณีศึกษา 5 4 3 2 1 
คูํแขํง 5 4 3 2 1 
ใช๎งานสะดวก กรณีศึกษา 5 4 3 2 1 
คูํแขํง 5 4 3 2 1 
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ตอนที่ 2 ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะ 
ค าชี้แจง แสดงความคิดเห็นและข้อเสนอแนะเพิ่มเติมเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์เครื่องแกงกระหรี่ 
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
ขอบพระคุณอย่างสูงท่ีกรุณากรอกแบบสอบถาม 
นางสาวยูนิเซฟ  มาศวิเชียร 
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ภาควิชาวิศวกรรมอุตสาหการ 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
 
 
วันที…่….....เดือน……………………………พ.ศ……………. 
ข้อมูลผู้กรอกแบบสอบถาม 
เพศ   (  ) ชาย  (  ) หญิง  
จุดประสงค์ 
 แบบสอบถามนี้มีเป้าหมายในการพิจารณาระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจัยตํางๆ
ที่มีผลตํอความต๎องการผลิตภัณฑ์เครื่องแกงกะทิของผู๎กรอกแบบสอบถาม 
รายละเอียด 
 ในการพิจารณาระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจัยตํางๆที่มีผลตํอความต๎องการ
ผลิตภัณฑ์เครื่องแกงกะทิ แบํงออกเป็น 5 ระดับ 
 คะแนนระดับ 5 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความความพึงพอใจมากที่สุด 
 คะแนนระดับ 4 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความความพึงพอใจมาก 
 คะแนนระดับ 3 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความความพึงพอใจปานกลาง 
 คะแนนระดับ 2 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความความพึงพอใจน๎อย 
 คะแนนระดับ 1 หมายถึง ไมํส่าคัญและไมํมีผลตํอความความพึงพอใจ 
  
แบบสอบถามท่ี 3.1 ส ารวจระดับคะแนนความส าคัญของความต้องการผลิตภัณฑ์เครื่องแกงกะทิ 
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ตอนที่ 1 ประเมินระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจัยตํางๆที่มีผลตํอความต๎องการผลิตภัณฑ์
เครื่องแกงกะท ิ
ค าชี้แจง กรุณาท่าเครื่องหมาย        ล๎อมรอบระดับคะแนนความส่าคัญท่ีทํานพิจารณา 
 
ปัจจัยท่ีมีผลต่อความต้องการผลิตภัณฑ์ 
ระดับคะแนนความส าคัญของความต้องการ 
มากที่สุด   น๎อยที่สุด 
1.รสชาติ ความเผ็ด 5 4 3 2 1 
 ความเค็ม 5 4 3 2 1 
2.รูปแบบ ความละเอียดของเนื้อเครื่องแกง 5 4 3 2 1 
 สีสัน 5 4 3 2 1 
3.กลิ่น กลิ่นหอมตะไคร๎ 5 4 3 2 1 
 กลิ่นหอมใบมะกรูด 5 4 3 2 1 
 กลิ่นหอมเครื่องเทศ 5 4 3 2 1 
4.บรรจุภัณฑ์ การหํอหุ๎มบรรจุภัณฑ์ 5 4 3 2 1 
 อายุการเก็บรักษา 5 4 3 2 1 
 ขนาด 5 4 3 2 1 
 ราคา 5 4 3 2 1 
 ใช๎งานสะดวก 5 4 3 2 1 
ตอนที่ 2 ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะ 
ค าชี้แจง แสดงความคิดเห็นและข้อเสนอแนะเพิ่มเติมเกี่ยวกับของเครื่องแกงกะทิ 
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
ขอบพระคุณอย่างสูงท่ีกรุณากรอกแบบสอบถาม 
นางสาวยูนิเซฟ  มาศวิเชียร  
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ภาควิชาวิศวกรรมอุตสาหการ 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
 
 
วันที…่….....เดือน……………………………พ.ศ……………. 
ข้อมูลผู้กรอกแบบสอบถาม 
เพศ   (  ) ชาย  (  ) หญิง  
จุดประสงค์ 
 แบบสอบถามนี้มีเป้าหมายในการพิจารณาระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจัยตํางๆ
ที่มีผลตํอความต๎องการผลิตภัณฑ์เครื่องแกงพริกของผู๎กรอกแบบสอบถาม 
รายละเอียด 
 ในการพิจารณาระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจัยตํางๆที่มีผลตํอความต๎องการ
ผลิตภัณฑ์เครื่องแกงพริก แบํงออกเป็น 5 ระดับ 
 คะแนนระดับ 5 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความความพึงพอใจมากที่สุด 
 คะแนนระดับ 4 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความความพึงพอใจมาก 
 คะแนนระดับ 3 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความความพึงพอใจปานกลาง 
 คะแนนระดับ 2 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความความพึงพอใจน๎อย 
 คะแนนระดับ 1 หมายถึง ไมํส่าคัญและไมํมีผลตํอความความพึงพอใจ 
  
แบบสอบถามท่ี 3.2 ส ารวจระดับคะแนนความส าคัญของความต้องการผลิตภัณฑ์เครื่องแกงพริก 
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ตอนที่1 ประเมินระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจัยตํางๆที่มีผลตํอความต๎องการผลิตภัณฑ์
เครื่องแกงพริก 
ค าชี้แจง กรุณาท่าเครื่องหมาย        ล๎อมรอบระดับคะแนนความส่าคัญท่ีทํานพิจารณา 
 
ปัจจัยท่ีมีผลต่อความต้องการผลิตภัณฑ์ 
ระดับคะแนนความส าคัญของความต้องการ 
มากที่สุด   น๎อยที่สุด 
1.รสชาติ ความเผ็ด 5 4 3 2 1 
 ความเค็ม 5 4 3 2 1 
2.รูปแบบ ความละเอียดของเนื้อเครื่องแกง 5 4 3 2 1 
 สีสัน 5 4 3 2 1 
3.กลิ่น กลิ่นหอมตะไคร๎ 5 4 3 2 1 
 กลิ่นหอมใบมะกรูด 5 4 3 2 1 
 กลิ่นหอมเครื่องเทศ 5 4 3 2 1 
4.บรรจุภัณฑ์ การหํอหุ๎มบรรจุภัณฑ์ 5 4 3 2 1 
 อายุการเก็บรักษา 5 4 3 2 1 
 ขนาด 5 4 3 2 1 
 ราคา 5 4 3 2 1 
 ใช๎งานสะดวก 5 4 3 2 1 
 
ตอนที่ 2 ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะ 
ค าชี้แจง แสดงความคิดเห็นและข้อเสนอแนะเพิ่มเติมเกี่ยวกับของเครื่องแกงพริก 
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
ขอบพระคุณอย่างสูงท่ีกรุณากรอกแบบสอบถาม 
นางสาวยูนิเซฟ  มาศวิเชียร  
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ภาควิชาวิศวกรรมอุตสาหการ 
มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 
 
 
วันที…่….....เดือน……………………………พ.ศ……………. 
ข้อมูลผู้กรอกแบบสอบถาม 
เพศ   (  ) ชาย  (  ) หญิง  
จุดประสงค์ 
 แบบสอบถามนี้มีเป้าหมายในการพิจารณาระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจัยตํางๆ
ที่มีผลตํอความต๎องการผลิตภัณฑ์เครื่องแกงกระหรี่ของผู๎กรอกแบบสอบถาม 
รายละเอียด 
 ในการพิจารณาระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจัยตํางๆที่มีผลตํอความต๎องการ
ผลิตภัณฑ์เครื่องแกงกระหรี่ แบํงออกเป็น 5 ระดับ 
 คะแนนระดับ 5 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความความพึงพอใจมากที่สุด 
 คะแนนระดับ 4 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความความพึงพอใจมาก 
 คะแนนระดับ 3 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความความพึงพอใจปานกลาง 
 คะแนนระดับ 2 หมายถึง ส่าคัญและมีผลตํอความความพึงพอใจน๎อย 
 คะแนนระดับ 1 หมายถึง ไมํส่าคัญและไมํมีผลตํอความความพึงพอใจ 
 
  
แบบสอบถามท่ี 3.3 ส ารวจระดับคะแนนความส าคัญของความต้องการผลิตภัณฑ์เครื่องแกงกระหรี่ 
84 
 
ตอนที่ 1 ประเมินระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจัยตํางๆที่มีผลตํอความต๎องการผลิตภัณฑ์
เครื่องแกงกระหรี่ 
ค าชี้แจง กรุณาท่าเครื่องหมาย        ล๎อมรอบระดับคะแนนความส่าคัญท่ีทํานพิจารณา 
 
ปัจจัยท่ีมีผลต่อความต้องการผลิตภัณฑ์ 
ระดับคะแนนความส าคัญของความต้องการ 
มากที่สุด   น๎อยที่สุด 
1.รสชาติ ความเผ็ด 5 4 3 2 1 
 ความเค็ม 5 4 3 2 1 
2.รูปแบบ ความละเอียดของเนื้อเครื่องแกง 5 4 3 2 1 
 สีสัน 5 4 3 2 1 
3.กลิ่น กลิ่นหอมตะไคร๎ 5 4 3 2 1 
 กลิ่นหอมใบมะกรูด 5 4 3 2 1 
 กลิ่นหอมเครื่องเทศ 5 4 3 2 1 
4.บรรจุภัณฑ์ การหํอหุ๎มบรรจุภัณฑ์ 5 4 3 2 1 
 อายุการเก็บรักษา 5 4 3 2 1 
 ขนาด 5 4 3 2 1 
 ราคา 5 4 3 2 1 
 ใช๎งานสะดวก 5 4 3 2 1 
 
ตอนที่ 2 ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะ 
ค าชี้แจง แสดงความคิดเห็นและข้อเสนอแนะเพิ่มเติมเกี่ยวกับของเครื่องแกงกระหรี่ 
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
……………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
ขอบพระคุณอย่างสูงท่ีกรุณากรอกแบบสอบถาม 
นางสาวยูนิเซฟ  มาศวิเชียร 
85 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาคผนวก ข  
ตารางสรุปค านวนค่าเฉลี่ยจากแบบสอบถาม 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
86 
 
ตารางที่ ข.1 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงกะทิ
บริษัทกรณีศึกษา (จากแบบสอบถามที่ 2.1) 
ความต๎องการ
ของลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจยัที่มตีํอความพึงพอใจ 
คําเฉลี่ย 
Ratiing 
รส
ชา
ติ 
ความ
เผ็ด 
4 5 5 3 5 5 5 5 4 3 3 5 4 5 4 5 5 
3.95 
3 5 5 4 4 4 4 3 3 5 4 5 5 4 5 3 5 
4 5 5 4 5 3 3 4 4 3 3 3 5 3 3 5 2 
5 2 5 4 5 5 2 3 5 4 5 3 4 5 5 4 2 
5 3 3 3 4 4 4 3 3 3 3 4 5 3 4 4 3 
5 3 4 5 4 3 3 4 3 4 4 5 4 5 4 3 4 
4 4 5 2 5 5 4 3 4 4 4 4 4 5 2 4 4 
5 5 3 5 4 3 5 4 5 5 4 3 3 4 4 5 4 
4 3 3 5 3 4 4 5 4 3 4 5 4 4 4 3 3 
5 4 5 4 5 4 4 5 2 3 4 4 3 5 5 4 5 
3 3 5 4 4 2 5 4 1 4 4 3 5 3 3 3 4 
5 5 4 5 3 3 5 5 2 3 5 3 5 5 4 3 5 
5 3 2 4 4 5 4 5 4 3 4 4 4 2 5 2 4 
5 3 4 3 3 3 4 4 4 5 4 4 3 5 4 3 4 
4 2 1 2 1 5 2 4 4 5 2 4 4 4 3 4 3 
5 4 5 4 5 5 4 5 4 4 4 5 4 5 4 4 5 
4 5 3 3 5 3 3 4 4 5 5 4 4 4 5 5 4 
5 4 4 5 4 4 4 3 4 5 5 3 5 4 3 3 3 
4 5 3 4 3 4 4 3 5 3 5 4 5 4 4 4 5 
ความ
เค็ม 
2 4 2 2 4 2 4 5 4 3 4 5 5 2 3 2 3 
3.32 
5 4 2 3 2 2 5 5 3 3 5 3 4 2 5 5 2 
5 2 2 5 2 3 5 4 3 2 4 4 2 4 4 5 2 
2 4 4 3 3 5 4 2 2 5 3 3 3 4 5 4 3 
4 4 2 3 3 1 1 4 3 2 3 2 2 4 5 4 3 
4 2 2 3 2 5 5 4 2 2 3 4 4 3 2 3 2 
2 4 2 5 2 1 3 2 5 3 3 3 5 3 4 3 2 
4 3 5 3 5 2 5 3 2 2 5 2 2 4 4 3 5 
5 2 1 4 2 2 2 2 2 2 2 2 5 3 3 4 4 
5 3 5 3 2 4 3 5 2 3 4 4 5 3 4 3 2 
4 2 3 5 5 3 3 3 4 2 3 3 3 3 4 5 5 
3 5 5 2 2 3 3 2 2 4 1 3 4 2 2 4 5 
5 5 3 4 3 5 4 5 3 2 5 3 2 5 3 2 3 
5 4 2 4 2 2 3 5 2 4 4 3 5 4 5 2 3 
4 2 4 2 2 2 4 3 5 5 2 3 2 2 4 5 4 
2 4 3 3 5 3 5 2 3 2 4 4 3 4 2 2 4 
3 2 2 3 5 3 4 5 5 3 4 3 3 4 3 5 3 
3 2 3 3 2 5 4 3 5 2 3 3 2 5 5 3 2 
3 3 3 3 2 2 5 4 2 2 5 5 4 3 5 4 5 
 
87 
 
ตารางที่ ข.1 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงกะทิ
บริษัทกรณีศึกษา (จากแบบสอบถามที่ 2.1) (ตํอ) 
ความต๎องการ
ของลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคญัของปัจจัยที่มีตํอความพึงพอใจ 
คําเฉลี่ย 
Ratting 
รูป
แบ
บ 
ความ
ละเอียด
ของเนื้อ
เครื่อง 
แกง 
5 4 5 2 3 2 2 2 5 3 2 4 2 2 2 2 2 
3.39 
4 3 3 5 3 3 5 3 4 2 5 2 3 5 4 4 4 
5 2 5 2 3 4 2 5 2 2 3 3 4 5 3 3 2 
4 3 2 4 2 3 4 2 3 5 3 3 2 3 1 3 5 
2 4 4 5 3 5 4 3 3 3 2 4 2 2 3 2 3 
4 2 5 5 5 3 2 5 4 5 3 5 3 5 2 2 4 
2 2 4 2 3 4 5 2 3 2 4 2 3 3 2 4 3 
3 3 4 4 2 4 4 5 3 3 4 5 4 5 2 3 5 
5 4 3 5 4 3 4 3 4 2 3 3 5 3 5 5 4 
3 4 4 3 4 5 3 5 5 3 2 4 2 2 5 4 5 
2 4 2 2 2 2 4 3 5 4 2 3 3 3 5 2 5 
2 3 2 3 3 4 5 3 5 3 4 3 4 3 2 5 3 
4 3 1 1 2 3 2 4 5 2 2 4 5 3 3 5 2 
4 2 5 5 2 2 4 2 4 3 3 3 2 4 4 2 5 
5 3 2 3 5 5 1 4 5 5 2 5 4 2 3 5 3 
4 5 2 5 2 5 3 1 4 2 2 3 5 5 2 5 2 
2 2 5 5 2 4 2 5 5 3 2 4 2 4 5 3 3 
4 2 4 5 3 3 5 2 3 5 4 3 2 2 5 3 2 
5 3 4 3 5 3 2 4 5 3 5 5 5 3 4 2 5 
สีสัน 
3 4 5 4 3 5 5 4 5 4 3 4 3 3 5 4 5 
3.86 
3 5 5 5 4 4 3 5 3 4 5 3 5 3 4 3 3 
5 5 4 3 4 5 5 5 5 4 4 5 3 4 5 5 4 
3 4 4 5 3 3 3 3 4 3 3 5 5 5 5 5 3 
3 1 5 5 5 5 3 3 4 5 5 3 3 5 4 4 3 
4 4 3 4 4 5 5 5 4 4 3 5 4 3 3 3 5 
5 2 5 3 4 4 3 3 3 3 5 5 4 1 2 3 3 
3 5 5 4 5 5 5 5 3 2 5 4 4 4 4 3 4 
5 4 5 4 3 4 3 3 5 4 4 3 4 3 5 2 4 
3 5 4 4 3 3 4 3 4 4 3 4 5 3 3 3 4 
3 5 5 3 3 3 3 5 3 5 2 3 5 4 3 3 3 
4 3 4 4 3 3 2 3 5 4 4 3 4 3 5 5 3 
5 2 4 4 3 5 4 2 3 4 3 4 3 4 3 3 3 
3 5 3 4 3 3 5 4 5 3 4 5 5 5 4 4 4 
4 4 4 4 5 3 3 3 2 4 3 3 5 4 5 4 5 
3 3 4 2 5 3 5 3 3 5 3 5 5 3 3 4 4 
5 5 4 1 4 3 3 5 4 5 5 4 3 4 5 3 3 
4 5 4 5 3 5 4 5 3 5 3 4 4 5 3 5 4 
3 4 3 3 5 3 3 3 3 4 5 4 5 4 4 3 5 
 
88 
 
ตารางที่ ข.1 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงกะทิ
บริษัทกรณีศึกษา (จากแบบสอบถามที่ 2.1) (ตํอ) 
ความต๎องการ
ของลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจยัที่มตีํอความพึงพอใจ 
คําเฉลี่ย 
Ratting 
กล
ิ่น 
กลิ่น
หอม
ตะไคร๎ 
3 5 4 4 4 5 4 4 3 3 5 4 5 4 5 2 2 
3.76 
5 2 3 2 4 2 5 4 3 4 4 3 3 5 5 4 3 
2 4 4 3 5 5 4 5 3 3 5 2 3 4 5 2 4 
5 4 5 2 4 4 2 4 5 5 5 4 5 2 3 3 4 
3 3 3 2 5 5 5 3 3 5 5 4 3 3 4 3 3 
3 5 5 4 3 4 3 3 3 3 4 4 5 5 3 4 5 
3 3 4 4 3 5 3 5 3 5 3 4 5 3 4 5 3 
4 4 4 3 5 5 3 2 3 2 5 5 4 4 4 4 4 
3 5 3 5 5 4 5 3 3 3 4 4 3 4 3 4 4 
4 4 3 5 4 3 5 3 3 3 5 5 4 2 3 3 3 
3 3 3 5 3 3 4 3 3 5 4 3 3 4 3 5 5 
5 4 3 5 4 4 5 3 2 3 4 3 4 4 2 2 2 
5 4 3 3 4 4 4 5 3 3 3 4 3 5 3 4 5 
3 4 3 5 4 4 4 5 4 5 5 2 4 4 5 5 5 
4 4 4 4 3 5 2 3 3 4 4 4 3 4 3 2 3 
5 4 3 4 4 2 4 5 3 3 5 2 5 3 4 2 5 
4 5 3 3 4 4 5 4 3 4 4 5 4 3 3 5 4 
3 3 2 4 4 2 5 3 5 4 4 3 5 5 2 5 5 
4 3 3 3 3 4 5 5 3 5 4 5 5 4 3 3 3 
กลิ่น
หอมใบ
มะกรูด 
3 3 2 5 2 4 5 4 3 3 3 5 2 5 4 2 5 
3.42 
5 5 2 2 4 5 3 5 2 3 5 2 5 3 2 3 3 
2 4 2 2 2 3 5 5 3 4 3 3 2 4 5 3 2 
5 5 4 5 2 2 3 3 4 2 5 2 3 4 3 2 5 
4 3 3 3 2 3 5 4 3 4 3 3 4 3 5 2 5 
3 5 4 5 3 2 3 2 5 5 4 3 5 3 2 4 4 
2 3 2 2 4 5 4 4 4 3 3 2 4 4 2 4 4 
3 4 3 4 2 2 3 5 4 4 3 3 2 3 4 5 3 
3 5 3 2 2 3 4 3 5 5 5 4 5 4 2 3 4 
5 2 3 5 3 3 3 4 2 3 4 5 2 2 3 5 2 
3 3 2 4 5 4 3 4 5 4 2 2 3 2 2 4 4 
3 5 4 3 4 5 2 2 2 5 4 4 3 3 5 5 5 
4 3 5 2 4 4 3 3 4 5 4 3 3 4 5 4 4 
3 3 4 4 4 5 2 5 2 3 2 2 4 3 2 2 2 
3 4 5 3 3 3 5 2 3 5 4 4 2 3 4 2 2 
5 3 3 2 5 2 2 3 4 2 5 5 4 4 4 2 4 
3 2 5 3 2 4 2 2 2 3 5 3 3 2 5 4 3 
2 3 5 2 3 2 5 3 2 3 5 4 3 2 3 4 3 
2 4 4 4 4 3 5 3 3 3 5 5 4 4 3 2 3 
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ตารางที่ ข.1 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงกะทิ
บริษัทกรณีศึกษา (จากแบบสอบถามที่ 2.1) (ตํอ) 
ความต๎องการ
ของลูกค๎า 
ระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจยัที่มตีํอความพึงพอใจ คําเฉลี่ย 
Ratting 
บร
รจ
ุภัณ
ฑ์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
การ
หํอหุ๎ม
บรรจุ
ภัณฑ์ 
5 3 4 5 3 2 4 4 5 4 3 5 5 3 2 2 2  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.50 
3 2 2 4 2 3 3 3 4 4 3 3 5 5 4 4 5 
2 4 5 5 5 2 4 2 4 3 5 3 3 3 2 5 2 
5 5 5 3 3 4 5 1 4 5 4 3 5 5 4 3 4 
5 2 2 3 5 1 5 3 5 3 5 3 2 3 3 4 2 
4 3 3 3 4 4 5 5 3 4 2 4 4 3 3 3 4 
5 4 3 3 4 3 5 4 5 2 2 4 3 3 3 5 5 
3 3 2 2 4 4 5 2 5 3 3 5 4 4 5 2 4 
3 5 4 5 4 5 5 3 3 3 4 3 5 5 3 4 3 
3 1 4 2 3 5 5 4 5 5 3 4 3 4 4 5 2 
3 4 4 2 4 2 2 3 1 3 5 4 4 2 1 3 3 
3 4 2 5 5 4 4 4 3 2 5 4 4 4 4 2 1 
4 5 3 4 2 3 5 4 4 2 5 4 3 5 4 4 3 
4 3 3 3 4 5 3 5 2 4 3 2 2 3 3 3 3 
5 5 3 4 4 4 3 4 2 3 5 5 4 5 4 3 4 
1 2 4 3 2 2 3 4 2 4 5 2 2 2 4 3 2 
4 2 3 2 4 3 3 3 5 3 3 2 1 3 2 5 3 
4 4 3 1 3 4 5 3 3 4 3 3 3 4 5 4 4 
1 3 5 3 4 3 1 3 3 4 5 4 4 4 5 5 4 
 
 
 
 
 
 
 
 
อายุ
การ
เก็บ
รักษา 
5 3 3 5 5 5 3 5 4 2 5 2 3 2 5 2 4  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
3.49 
5 3 5 4 2 3 3 5 5 3 3 4 3 4 3 3 3 
3 2 5 2 2 4 2 4 5 2 2 3 4 5 5 4 2 
4 4 5 4 2 4 3 2 5 2 4 3 4 4 3 4 3 
5 4 2 3 3 2 5 5 5 2 2 2 2 4 4 2 2 
2 5 4 3 2 4 2 5 2 3 5 3 4 4 4 2 5 
4 3 2 3 4 4 5 4 5 4 4 3 4 2 5 2 2 
2 3 5 5 4 4 3 4 3 5 4 4 5 2 4 2 3 
5 4 3 4 5 2 5 4 2 2 2 2 2 2 4 2 2 
4 4 4 4 5 3 4 4 5 2 3 3 2 2 5 4 3 
5 3 4 4 2 4 5 3 5 3 2 4 3 4 3 3 5 
3 3 4 5 2 2 4 3 4 3 5 4 2 5 3 5 5 
3 4 4 4 4 5 2 4 3 5 2 3 3 2 4 5 3 
2 2 5 5 3 2 2 4 4 2 5 4 5 4 5 4 4 
5 5 3 3 4 2 3 4 3 2 4 5 4 5 2 2 2 
2 5 5 5 2 4 3 3 5 3 4 5 2 3 4 3 4 
5 5 3 5 3 2 4 3 2 2 2 3 2 3 3 4 5 
3 2 4 2 3 5 5 5 3 5 3 5 2 3 3 5 3 
2 2 4 5 5 3 3 2 5 2 2 4 3 2 3 4 5 
90 
 
ตารางที่ ข.1 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงกะทิ
บริษัทกรณีศึกษา (จากแบบสอบถามที่ 2.1) (ตํอ) 
ความต๎องการ
ของลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจยัที่มตีํอความพึงพอใจ 
คําเฉลี่ย 
Ratting 
บร
รจ
ุภัณ
ฑ์ 
ขนาดที่
เหมาะสม 
5 5 3 5 4 3 5 4 3 2 5 5 3 2 5 5 4 
4.09 
4 4 5 5 4 2 5 2 4 5 5 3 4 4 5 4 5 
4 3 4 5 4 5 5 4 4 3 4 3 5 5 5 4 5 
4 3 5 4 5 5 2 3 5 4 2 4 5 4 5 5 4 
5 4 4 5 3 5 5 5 5 5 5 5 4 3 3 4 3 
4 5 3 5 5 4 2 5 4 3 5 5 5 5 4 5 5 
3 5 5 5 4 5 5 4 5 2 4 5 5 5 4 5 5 
3 5 5 3 5 5 5 4 3 5 2 4 5 4 5 4 3 
5 5 2 5 4 5 3 5 5 5 5 4 3 2 5 4 5 
5 5 5 4 3 4 4 4 3 4 4 5 4 4 4 5 4 
5 4 2 4 2 2 5 3 2 4 4 5 2 3 4 3 3 
5 3 5 3 3 5 5 5 4 5 5 4 5 5 2 5 5 
5 5 4 2 2 2 5 5 3 4 3 5 3 5 5 3 3 
5 4 4 5 5 3 5 3 4 3 3 5 4 4 2 5 5 
3 3 5 3 5 5 5 5 4 5 5 3 3 3 5 5 5 
4 5 3 3 5 5 2 3 5 3 4 3 4 5 4 3 5 
4 3 4 5 5 4 3 5 4 5 4 2 5 5 3 5 5 
3 3 5 3 5 5 4 3 2 4 4 5 5 4 5 5 5 
2 4 5 4 4 3 5 3 3 5 2 5 5 2 4 3 4 
ราคาที่
เหมาะสม 
4 5 5 5 5 4 4 3 5 3 4 5 5 3 3 4 4 
3.91 
4 3 3 4 5 4 4 3 5 5 5 4 4 4 4 5 3 
5 3 4 3 3 4 3 4 3 3 3 4 5 3 3 4 4 
4 3 4 3 4 3 3 3 4 3 5 5 4 3 5 5 3 
5 3 4 3 5 5 3 5 4 5 4 5 4 3 5 3 3 
3 3 5 4 4 3 4 3 3 5 5 5 5 5 3 4 4 
5 3 3 5 4 5 4 4 5 4 3 5 4 5 3 3 3 
4 4 4 4 3 3 5 5 3 4 5 3 5 5 3 4 5 
4 3 3 4 4 4 4 4 5 5 5 3 4 3 3 4 3 
3 4 4 3 5 4 5 4 5 5 5 3 5 3 3 5 5 
3 5 5 3 3 5 4 5 4 5 5 4 4 5 5 3 4 
5 3 5 3 3 3 4 5 5 4 4 5 4 3 5 3 3 
5 5 5 4 3 3 3 3 5 4 4 4 3 5 5 5 3 
3 4 3 4 4 3 3 5 5 3 3 5 3 5 3 3 3 
4 4 3 3 4 5 4 3 4 3 3 3 4 5 3 5 4 
4 5 3 4 4 3 3 3 4 4 4 3 4 3 3 4 5 
3 5 3 4 3 3 3 3 4 3 3 5 3 3 3 4 5 
3 3 3 5 4 5 5 5 3 4 3 3 4 4 4 5 4 
3 3 3 3 5 4 5 5 3 5 4 3 3 3 5 3 4 
 
91 
 
ตารางที่ ข.1 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงกะทิ
บริษัทกรณีศึกษา (จากแบบสอบถามที่ 2.1) (ตํอ) 
ความต๎องการของ
ลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจยัที่มตีํอความพึงพอใจ 
คําเฉลี่ย 
Ratting 
บร
รจ
ุภัณ
ฑ์ 
ใช๎งาน
สะดวก 
3 5 3 3 5 2 4 3 2 3 3 4 2 2 3 2 4 
3.48 
5 5 3 2 3 3 3 4 3 4 5 5 5 3 2 3 4 
5 5 5 2 4 5 5 3 3 2 5 3 5 3 5 5 3 
5 3 2 5 2 2 3 4 4 2 2 4 5 2 5 3 5 
4 2 5 5 3 4 3 3 2 5 5 2 2 2 4 2 4 
2 4 5 4 3 4 3 3 4 2 4 4 4 5 3 4 3 
5 3 4 4 5 2 2 3 3 3 2 5 4 3 4 2 2 
3 5 5 4 4 2 2 3 5 3 3 3 5 2 4 3 3 
3 3 5 5 5 5 3 4 2 2 4 4 2 5 2 2 2 
3 4 2 4 4 4 5 3 2 3 5 4 3 5 3 5 5 
5 2 3 2 3 3 4 5 3 4 2 2 4 5 5 5 4 
2 4 4 2 2 4 3 2 4 4 4 2 4 3 3 2 5 
5 3 2 2 3 4 4 4 4 2 2 5 3 3 5 4 5 
4 4 3 5 4 5 2 3 2 4 3 2 4 5 3 5 3 
2 4 4 3 2 5 3 3 2 3 3 3 2 2 2 2 4 
4 5 5 5 5 2 3 3 2 2 4 4 5 2 4 4 5 
5 3 3 5 5 2 4 2 4 2 4 3 2 3 3 2 5 
4 3 3 4 2 4 4 4 4 2 5 4 2 2 2 3 2 
3 5 4 2 3 4 5 4 5 5 2 5 4 5 2 5 5 
 
  
92 
 
ตารางที่ ข.2 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงพริก
บริษัทกรณีศึกษา (จากแบบสอบถามที่ 2.2)  
ความต๎องการ
ของลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจยัที่มตีํอความพึงพอใจ 
คําเฉลี่ย 
Ratting 
รส
ชา
ติ 
ความ
เผ็ด 
4 3 5 3 5 5 5 3 3 2 5 5 2 3 5 5 3 
3.68 
5 4 4 4 5 3 4 3 5 3 4 5 3 2 4 4 5 
2 3 4 3 5 5 2 5 5 4 5 5 5 2 5 5 5 
4 2 5 3 2 4 2 4 2 4 5 4 4 2 3 4 5 
5 4 3 2 4 4 3 2 3 4 4 4 4 3 3 5 4 
5 3 4 4 4 2 3 5 5 3 2 5 2 5 4 5 5 
5 4 2 3 2 2 3 4 2 3 4 5 3 3 2 2 4 
3 5 4 2 2 4 4 2 3 3 4 3 4 3 2 3 4 
2 5 5 5 4 4 4 3 3 4 3 5 5 3 3 3 5 
4 5 4 4 5 4 3 3 3 3 5 3 2 2 4 3 4 
3 5 3 4 2 4 2 3 4 5 5 5 2 2 5 4 3 
4 3 3 4 5 5 4 4 3 2 5 2 4 4 5 3 4 
4 5 3 5 4 3 4 3 4 4 4 4 3 2 2 3 5 
5 3 3 2 4 3 3 5 3 2 3 5 5 5 5 3 5 
2 3 4 2 4 4 5 4 2 5 4 5 3 2 2 5 5 
5 4 2 4 3 5 4 4 3 3 5 4 2 5 4 4 4 
4 4 4 5 4 3 3 3 4 4 4 2 5 3 3 2 2 
4 3 5 4 4 5 4 4 4 3 3 4 2 2 3 5 4 
3 3 5 5 3 5 2 5 2 3 5 4 3 4 5 3 5 
ความ
เค็ม 
5 5 4 4 4 3 4 2 4 5 4 3 5 4 5 4 5 
3.90 
4 5 5 4 4 5 2 4 2 3 5 4 5 4 4 4 4 
5 5 4 5 5 2 5 3 4 2 4 5 5 5 2 4 4 
3 4 4 5 4 5 4 4 5 2 4 4 4 4 2 5 5 
4 4 5 5 3 2 4 5 4 4 3 3 5 2 4 4 5 
5 4 4 4 5 2 2 1 4 5 2 5 3 3 5 5 5 
5 3 4 5 3 5 4 4 3 5 5 2 5 5 5 5 5 
5 5 5 4 5 4 4 5 4 2 4 2 4 5 3 5 4 
5 5 5 3 4 3 4 2 2 3 4 1 4 2 5 4 5 
4 4 5 5 4 4 2 4 4 3 2 4 2 5 4 5 4 
4 4 4 4 4 2 5 5 5 2 5 4 3 3 5 4 4 
2 4 5 3 2 2 5 4 4 2 2 5 5 3 5 5 4 
3 2 4 5 5 5 4 2 4 5 2 4 4 5 4 4 5 
3 4 5 2 4 2 2 4 3 2 5 5 5 2 2 2 2 
2 4 3 5 5 4 5 2 2 5 4 5 3 5 4 3 5 
2 2 5 4 5 5 2 5 4 5 5 5 2 2 4 5 3 
4 5 4 4 4 2 5 4 2 4 5 5 2 4 4 4 5 
5 5 5 3 4 5 4 4 3 5 4 4 5 5 3 5 5 
4 3 4 2 5 4 3 2 4 4 4 5 3 4 4 4 4 
93 
 
ตารางที่ ข.2 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงพริก
บริษัทกรณีศึกษา (จากแบบสอบถามที่ 2.2)(ตํอ) 
ความต๎องการของ
ลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจยัที่มตีํอความพึงพอใจ 
คําเฉลี่ย 
Ratting 
รูป
แบ
บ 
ความ
ละเอียด
ของเนื้อ
เครื่องแกง 
3 2 2 4 1 2 1 4 4 3 3 3 1 3 4 2 2 
3.11 
2 2 3 3 3 4 3 4 5 2 1 4 3 4 2 2 2 
2 2 2 3 3 3 4 3 5 2 4 4 2 4 3 3 2 
3 3 2 3 1 2 4 3 3 3 3 3 4 2 3 2 1 
1 3 3 2 3 3 2 3 4 3 2 4 3 4 2 3 2 
4 4 4 4 4 3 3 4 4 1 2 3 4 3 4 4 1 
2 5 3 4 3 3 4 4 2 2 4 2 4 4 3 3 3 
3 4 4 3 2 4 3 2 3 4 4 2 4 3 3 3 3 
5 3 4 3 3 5 3 3 3 3 1 1 4 2 2 3 1 
4 3 4 2 5 2 5 4 2 4 3 3 3 4 3 3 5 
5 3 4 4 3 3 3 4 5 4 4 3 2 3 3 3 4 
3 1 1 3 3 4 3 3 4 3 3 3 3 3 3 3 5 
5 3 4 2 3 4 3 5 2 3 4 3 3 3 4 3 4 
3 4 1 2 3 2 4 3 5 2 3 2 4 4 3 2 3 
4 3 2 4 3 3 3 5 3 4 3 4 3 2 4 5 3 
4 2 2 3 4 4 2 2 2 4 3 4 4 1 2 2 3 
2 1 4 4 2 4 3 5 2 4 4 1 4 4 3 3 2 
5 3 3 4 4 2 2 2 3 4 3 4 4 5 3 3 2 
5 5 4 5 4 4 2 5 3 2 4 4 3 2 3 2 4 
สีสัน 
3 4 2 3 3 5 4 3 2 3 4 2 4 4 3 4 4 
3.36 
5 2 3 5 2 4 3 3 2 3 4 3 4 2 4 3 2 
3 2 3 2 2 2 5 4 4 4 4 4 2 2 3 3 4 
2 2 3 2 4 2 4 2 4 2 4 3 2 4 2 3 3 
4 2 5 3 2 3 3 4 4 2 2 5 3 4 4 2 2 
4 2 5 3 5 2 5 4 4 4 4 4 2 5 2 5 4 
5 3 4 4 2 2 4 3 3 4 5 2 3 3 5 5 2 
2 4 3 4 4 3 3 4 2 3 3 2 2 4 4 3 4 
2 4 5 5 2 5 4 2 4 3 5 2 2 3 4 2 2 
3 4 2 2 2 2 4 3 5 5 4 3 3 2 4 5 4 
2 4 2 3 2 3 2 4 4 4 4 4 3 4 2 3 3 
3 3 2 5 3 2 2 3 4 5 2 3 4 5 4 3 2 
3 2 5 5 4 5 4 3 2 2 2 3 4 5 5 2 2 
5 4 3 2 5 2 5 2 5 3 2 2 3 5 4 3 3 
4 5 5 3 4 2 5 3 3 4 4 5 4 2 2 5 4 
3 5 4 5 2 4 3 3 3 2 5 3 4 2 3 3 4 
4 2 3 3 4 3 3 3 4 3 5 3 2 5 2 5 2 
3 5 5 2 5 4 5 3 2 3 2 4 2 4 5 4 5 
5 5 2 4 2 5 3 3 4 2 2 5 4 5 5 5 4 
94 
 
ตารางที่ ข.2 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงพริก
บริษัทกรณีศึกษา (จากแบบสอบถามที่ 2.2)(ตํอ) 
ความต๎องการของ
ลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจยัที่มตีํอความพึงพอใจ 
คําเฉลี่ย 
Ratting 
กล
ิ่น 
กลิ่นหอม
ตะไคร๎ 
3 2 2 4 4 5 4 4 3 3 5 4 2 4 5 2 2 
3.51 
5 2 3 2 4 2 5 4 3 4 4 3 3 5 1 4 3 
2 4 4 3 5 5 4 1 3 3 5 2 3 4 5 2 4 
5 4 2 2 4 4 2 4 5 2 5 4 5 2 3 3 4 
3 3 3 2 5 5 5 3 3 5 2 4 3 3 4 3 3 
3 2 2 4 3 4 3 3 3 3 4 4 5 5 3 4 5 
3 3 4 4 3 2 3 5 3 5 3 4 5 3 4 2 3 
4 4 4 3 5 5 3 2 3 2 5 5 4 4 4 4 4 
3 5 3 5 2 4 2 3 3 3 4 4 3 4 3 4 4 
4 4 3 5 4 3 1 3 3 3 5 2 4 2 3 3 3 
3 3 3 5 3 3 4 3 3 5 4 3 3 4 3 5 2 
5 4 3 2 4 4 5 3 2 3 4 3 4 4 2 2 2 
5 4 3 3 4 4 4 5 3 3 3 4 3 5 3 4 5 
3 4 3 5 4 4 4 2 4 2 5 2 4 4 5 2 5 
4 4 4 4 3 1 2 3 3 4 4 4 3 4 3 2 3 
2 4 3 4 4 2 4 5 3 3 5 2 5 3 4 2 5 
4 2 3 3 4 4 5 4 3 4 4 5 4 3 3 2 4 
3 3 2 4 4 2 5 3 5 4 4 3 5 5 2 5 2 
4 3 3 3 3 4 5 5 3 5 4 5 5 4 3 3 3 
กลิ่นหอม
ใบมะกรูด 
3 5 2 5 2 4 5 4 3 3 3 5 2 5 4 2 5 
3.52 
5 5 2 2 4 5 3 5 2 3 5 2 5 3 2 3 3 
2 4 2 2 2 3 5 5 3 4 3 3 5 4 5 3 2 
5 5 4 5 2 2 3 3 4 2 5 2 3 4 3 5 5 
4 3 3 3 2 3 5 4 3 4 3 3 4 3 5 2 5 
3 5 4 5 3 2 5 2 5 5 4 3 5 3 2 4 4 
2 3 2 2 4 5 4 4 4 3 3 5 4 4 2 4 4 
3 5 3 4 2 2 3 5 4 4 3 3 2 3 4 5 5 
3 5 3 2 2 3 4 3 5 5 5 4 5 4 2 3 4 
5 2 3 5 3 3 3 4 2 3 4 5 2 2 3 5 5 
3 3 2 4 5 4 3 4 1 4 2 2 3 2 2 4 4 
3 5 4 3 4 5 2 2 2 5 4 4 3 3 5 5 5 
4 3 5 2 4 4 3 3 4 5 4 3 3 4 5 4 4 
3 3 4 4 4 5 2 5 5 3 2 5 4 3 5 2 2 
3 4 5 3 3 3 5 2 3 5 4 4 2 3 4 2 5 
5 3 3 2 5 2 2 3 4 2 5 5 4 5 4 5 4 
3 2 5 3 2 4 5 2 2 3 5 3 3 2 5 4 3 
2 3 5 2 3 2 5 3 2 3 5 4 3 2 3 4 3 
2 4 4 4 4 3 5 3 3 3 5 5 4 4 3 2 3 
95 
 
ตารางที่ ข.2 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงพริก
บริษัทกรณีศึกษา (จากแบบสอบถามที่ 2.2)(ตํอ) 
ความต๎องการของ
ลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจยัที่มตีํอความพึงพอใจ 
คําเฉลี่ย 
Ratting 
บร
รจ
ุภัณ
ฑ์ 
การ
หํอหุ๎ม
บรรจุ
ภัณฑ์ 
5 3 4 5 3 2 4 4 5 4 3 5 5 3 2 2 2 
3.62 
3 2 2 4 2 3 3 3 4 4 3 3 5 5 4 4 5 
2 4 5 5 5 2 4 2 4 3 5 3 3 3 2 5 2 
5 5 5 3 3 4 5 1 4 5 4 3 5 5 4 3 4 
5 2 5 3 5 5 5 3 5 3 5 3 2 3 3 4 2 
4 3 3 3 4 4 5 5 3 4 2 4 4 3 3 3 4 
5 4 3 3 4 3 5 4 5 2 2 4 3 3 3 5 5 
3 3 2 2 4 4 5 2 5 3 3 5 4 4 5 5 4 
3 5 4 5 4 5 5 3 3 3 4 3 5 5 3 4 3 
3 1 4 2 3 5 5 4 5 5 3 4 3 4 4 5 2 
3 4 4 2 4 2 2 3 5 3 5 4 4 2 5 3 3 
3 4 2 5 5 4 4 4 3 2 5 4 4 4 4 2 4 
4 5 3 4 2 3 5 4 4 2 5 4 3 5 4 4 3 
4 3 3 3 4 5 3 5 5 4 3 2 5 3 3 3 3 
5 5 3 4 4 4 3 4 2 3 5 5 4 5 4 3 4 
5 2 4 3 2 2 3 4 2 4 5 2 2 2 4 3 2 
4 2 3 2 4 3 3 3 5 3 3 2 5 3 2 5 3 
4 4 3 5 3 4 5 3 3 4 3 3 3 4 5 4 4 
1 3 5 3 4 3 1 3 3 4 5 4 4 4 5 5 4 
อายกุาร
เก็บรักษา 
5 3 3 1 5 5 3 5 4 5 5 2 3 5 5 2 4 
3.60 
2 3 5 4 2 3 3 5 2 3 3 4 3 4 3 3 3 
3 2 2 4 5 4 2 4 5 2 5 3 4 5 5 4 5 
4 4 5 4 5 1 2 5 5 5 4 3 4 5 3 4 3 
5 2 2 3 3 5 5 5 5 2 5 5 4 4 4 5 1 
4 2 4 3 5 4 5 5 4 3 5 3 2 4 4 3 2 
4 2 5 2 2 4 2 4 5 4 2 3 4 2 5 4 2 
2 5 5 5 4 4 3 4 3 5 4 4 5 5 4 2 3 
5 4 3 4 5 5 5 4 5 4 2 5 5 4 4 5 5 
4 4 4 2 5 3 4 4 5 5 3 3 2 5 5 4 3 
2 3 4 4 2 4 1 3 5 3 2 4 3 4 2 3 5 
2 3 2 3 5 2 4 3 4 3 5 4 5 3 3 5 5 
3 2 4 4 4 1 2 2 3 5 2 3 3 2 4 2 3 
2 5 5 5 3 5 2 4 4 2 5 4 2 4 2 4 4 
5 5 3 3 4 5 3 4 2 2 4 5 4 5 2 2 2 
2 5 2 5 4 4 3 3 2 3 4 5 2 3 4 3 4 
5 2 3 2 2 2 4 3 2 5 2 3 2 3 3 4 5 
3 5 4 5 3 5 5 2 3 5 3 5 5 3 3 5 3 
2 2 4 5 5 3 3 5 5 2 2 4 3 5 3 4 5 
96 
 
ตารางที่ ข.2 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงพริก
บริษัทกรณีศึกษา (จากแบบสอบถามที่ 2.2)(ตํอ) 
ความต๎องการของ
ลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจยัที่มตีํอความพึงพอใจ 
คําเฉลี่ย 
Ratting 
บร
รจ
ุภัณ
ฑ์ 
ขนาดที่
เหมาะสม 
5 5 3 5 4 3 5 4 3 2 5 5 3 5 5 5 4 
4.08 
4 4 5 5 4 2 5 2 4 5 5 3 4 4 5 4 5 
4 3 4 5 4 2 5 4 4 3 4 3 5 5 5 4 5 
4 3 5 4 5 5 5 3 5 4 2 4 5 4 5 5 4 
5 4 4 5 3 5 5 5 5 5 5 5 4 3 3 4 3 
4 5 3 5 5 4 2 5 4 3 5 5 5 5 4 5 2 
3 5 5 5 4 5 5 4 5 2 4 5 5 5 4 5 5 
3 5 5 3 5 5 1 4 3 5 2 4 5 4 3 4 3 
5 5 2 5 4 5 3 5 5 5 5 4 3 2 5 4 5 
5 5 5 2 3 4 4 4 3 4 4 5 4 4 4 5 4 
5 4 2 4 2 2 5 3 5 4 2 5 5 3 4 3 3 
5 3 2 3 3 5 5 5 4 5 5 4 5 5 2 5 5 
5 5 4 2 5 5 2 5 3 4 3 5 3 5 5 3 3 
5 4 4 5 5 3 5 3 4 3 3 5 4 4 2 5 5 
3 3 5 3 5 5 2 5 4 5 5 3 3 3 5 5 2 
4 5 3 3 5 5 2 3 5 3 4 3 4 5 4 3 5 
4 3 4 5 5 4 3 5 4 5 4 5 5 5 3 5 2 
3 3 5 3 5 5 4 3 2 4 4 5 5 4 5 5 5 
5 4 5 4 4 3 5 3 3 5 4 5 5 5 4 3 4 
ราคาที่
เหมาะสม 
4 5 5 5 5 4 4 3 5 3 4 5 5 3 3 4 4 
3.89 
4 3 3 4 5 4 4 3 5 5 5 4 4 4 4 5 3 
5 3 4 3 3 4 3 4 3 3 3 4 5 3 3 4 4 
4 3 4 3 4 3 3 5 4 3 5 5 4 3 5 5 3 
5 3 4 3 5 2 3 5 4 5 4 5 4 3 5 5 2 
3 3 5 4 4 3 4 3 3 5 5 5 5 5 3 4 4 
5 3 3 5 4 5 4 4 5 4 3 5 4 5 4 3 3 
4 4 4 4 3 3 5 5 3 4 5 3 5 5 3 4 5 
4 3 3 4 4 4 4 4 5 5 5 3 4 3 5 4 3 
3 4 4 5 1 4 5 4 5 5 5 3 5 3 3 5 5 
3 5 5 3 3 5 4 5 4 5 5 4 4 5 5 3 4 
5 3 5 3 3 3 4 5 2 4 4 5 4 3 2 3 2 
5 5 5 4 3 3 3 3 5 4 4 4 3 5 5 5 3 
3 4 3 4 4 3 3 5 5 3 3 5 3 5 3 5 3 
4 4 3 3 4 5 2 3 4 3 3 3 4 5 3 5 4 
4 5 3 4 4 3 3 3 4 4 4 3 4 3 3 4 5 
3 5 3 4 3 3 3 3 4 3 3 5 3 3 3 4 5 
3 3 3 5 4 5 5 5 3 4 3 3 4 4 4 5 4 
3 3 3 3 5 4 5 5 3 5 4 3 3 3 5 3 4 
97 
 
ตารางที่ ข.2 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงพริก
บริษัทกรณีศึกษา (จากแบบสอบถามที่ 2.2)(ตํอ) 
ความต๎องการของ
ลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจยัที่มตีํอความพึงพอใจ 
คําเฉลี่ย 
Ratting 
บร
รจ
ุภัณ
ฑ์ 
ใช๎งาน
สะดวก 
3 5 3 2 5 5 4 3 4 3 3 4 2 2 3 5 4 
3.67 
5 5 3 5 3 3 3 4 3 4 5 5 5 3 5 3 4 
5 2 5 2 4 5 5 3 3 2 5 3 5 3 2 5 3 
5 5 2 5 5 2 3 4 4 4 4 4 5 2 5 3 5 
4 4 2 5 3 4 3 3 5 5 5 5 2 5 4 5 4 
2 4 5 4 3 4 1 3 4 5 4 4 4 5 3 4 3 
5 2 4 4 5 2 4 3 3 5 2 5 4 3 4 2 2 
3 5 5 4 4 2 2 3 5 3 3 3 5 2 4 3 3 
5 3 5 5 2 5 3 4 2 2 1 4 5 5 5 2 5 
3 4 2 4 4 4 5 3 2 3 3 2 3 5 3 5 5 
5 5 3 2 3 3 4 5 3 4 2 2 4 5 5 5 4 
2 4 4 5 2 4 3 2 4 4 4 2 4 3 3 2 5 
5 3 2 2 3 4 4 4 4 2 2 5 3 5 5 4 2 
4 4 3 5 4 5 5 3 2 4 3 5 4 5 3 5 3 
2 2 4 3 2 5 2 3 2 3 3 3 5 5 5 5 4 
4 5 5 5 5 1 3 3 2 2 4 4 5 2 4 4 5 
5 3 3 5 5 2 4 2 4 2 4 3 2 3 3 2 5 
4 3 3 4 2 4 4 4 4 2 5 4 2 2 4 3 5 
3 5 4 5 3 4 5 4 5 5 2 5 4 5 5 5 5 
  
98 
 
ตารางที่ ข.3 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงกระหรี่
บริษัทกรณีศึกษา (จากแบบสอบถามที่ 2.3) 
ความต๎องการของ
ลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจยัที่มตีํอความพึงพอใจ 
คําเฉลี่ย 
Ratting 
รส
ชา
ติ 
ความเผ็ด 
4 3 5 5 4 5 5 3 3 5 5 4 5 3 5 5 4 
3.90 
4 2 4 4 5 3 4 3 5 3 4 5 3 5 4 4 5 
5 3 4 5 5 5 5 5 2 4 5 5 5 2 5 4 5 
4 5 3 3 2 4 5 4 2 4 2 4 4 2 3 2 5 
3 4 3 5 4 4 3 2 3 4 2 4 4 3 3 5 4 
3 3 4 4 4 5 3 5 2 3 5 3 2 5 4 5 5 
3 4 3 3 5 2 3 4 4 3 4 5 3 3 5 5 4 
3 5 4 2 5 4 4 4 3 3 4 3 4 3 5 3 4 
2 2 5 5 4 4 5 3 3 4 3 5 2 3 3 3 5 
4 4 5 4 5 4 3 3 3 5 5 3 5 2 4 3 4 
3 5 3 4 5 4 5 3 4 5 3 2 5 2 5 4 5 
4 4 3 4 5 5 4 4 5 4 5 5 4 4 5 4 4 
4 5 3 5 4 3 4 5 4 4 4 4 3 4 5 4 2 
2 3 5 2 4 3 3 5 3 2 3 5 5 5 5 4 4 
5 3 4 5 4 4 5 4 5 5 4 5 4 2 4 2 2 
5 4 5 4 5 5 4 4 3 3 5 4 2 5 5 4 4 
4 4 4 5 4 3 3 3 4 4 4 5 4 3 3 5 5 
4 3 5 4 4 5 4 4 4 3 3 4 5 4 3 5 4 
3 3 5 5 3 5 2 5 5 3 2 4 3 4 5 5 5 
ความเค็ม 
5 5 4 4 4 3 4 2 4 5 4 3 5 4 5 4 2 
3.78 
4 5 5 4 4 5 2 4 2 3 5 4 2 4 4 4 4 
5 5 4 5 5 2 5 3 4 2 4 5 5 5 2 4 4 
3 4 4 5 4 5 4 4 5 2 4 4 2 4 4 5 5 
4 2 1 5 3 5 4 2 4 4 3 3 5 5 4 4 1 
5 4 4 4 5 2 5 1 4 5 2 5 3 3 5 5 5 
5 3 4 5 3 5 4 4 3 5 5 5 2 5 2 5 5 
5 5 5 4 5 4 4 1 4 2 4 2 4 5 3 5 4 
5 5 5 3 4 3 4 2 2 3 4 1 4 2 5 4 5 
4 2 5 5 2 4 2 4 4 3 5 4 2 5 4 5 4 
4 4 4 4 4 2 5 5 2 4 5 4 3 3 5 4 4 
2 4 5 3 2 2 5 4 4 2 2 3 5 3 5 5 4 
3 2 4 5 5 5 4 2 1 5 2 4 4 1 4 4 2 
3 4 5 2 4 2 2 4 3 2 5 5 5 5 2 5 5 
5 4 3 5 5 4 5 2 5 5 4 2 3 5 4 3 2 
2 2 5 4 2 2 2 5 4 2 5 3 2 5 4 5 2 
4 5 4 4 4 5 1 4 2 4 5 5 2 4 4 4 2 
4 5 4 3 4 5 4 4 3 5 4 4 5 5 3 5 5 
4 3 4 2 5 4 3 2 4 4 4 5 3 4 4 4 4 
99 
 
ตารางที่ ข.3 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงกระหรี่
บริษัทกรณีศึกษา (จากแบบสอบถามที่ 2.3)(ตํอ) 
ความต๎องการของ
ลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจยัที่มตีํอความพึงพอใจ 
คําเฉลี่ย 
Ratting 
รูป
แบ
บ 
ความ
ละเอียด
ของเนื้อ
เครื่องแกง 
5 5 4 5 4 5 4 3 5 5 5 4 5 5 3 3 5 
3.96 
5 5 5 3 2 4 4 3 5 5 4 5 5 4 3 4 4 
3 3 5 5 4 4 4 4 3 5 5 5 3 5 4 4 5 
4 4 2 4 3 3 5 3 4 5 5 4 4 4 3 5 5 
5 2 4 5 5 3 4 3 3 3 5 2 4 4 4 4 5 
3 5 4 3 4 2 5 3 5 3 3 3 5 4 3 3 4 
3 3 2 5 2 3 4 4 5 4 3 4 5 4 4 4 5 
3 3 4 5 4 3 4 5 5 4 4 3 4 3 4 4 3 
3 5 5 3 5 3 4 5 3 3 3 5 3 4 5 3 5 
4 5 4 4 3 4 3 4 5 5 5 4 5 5 4 5 3 
5 3 3 4 4 4 5 2 2 3 3 4 5 5 5 5 5 
5 5 4 3 4 5 3 5 5 4 4 4 5 3 3 4 2 
3 4 3 5 5 3 3 5 5 4 3 5 4 4 4 3 3 
3 2 4 3 2 3 3 5 5 5 3 4 2 5 4 4 5 
5 4 3 5 3 5 3 3 4 4 5 4 5 3 4 3 3 
5 5 5 5 5 4 3 4 1 5 3 4 5 3 3 5 4 
5 5 5 5 3 2 3 5 3 5 5 5 4 4 3 3 3 
3 4 4 3 3 5 3 4 4 4 5 3 5 3 5 5 2 
3 3 5 3 5 4 3 4 5 5 4 5 5 5 4 4 4 
สีสัน 
5 4 3 3 3 3 4 3 5 4 5 3 3 4 5 3 3 
4.03 
4 3 4 4 5 5 5 3 3 4 3 5 5 4 4 5 4 
5 4 5 5 3 2 3 5 5 4 5 4 5 5 3 5 4 
4 4 5 4 5 5 5 4 3 3 5 4 5 3 5 5 4 
4 3 3 5 4 4 4 4 3 5 3 4 5 3 4 4 4 
3 5 4 4 3 3 4 4 3 3 4 3 4 5 4 5 5 
4 5 4 5 3 4 3 4 5 4 4 3 3 4 4 4 4 
3 3 5 5 4 3 3 5 4 5 4 3 3 4 3 4 4 
5 3 4 4 5 5 5 4 5 4 5 4 4 3 5 3 3 
5 5 4 3 4 4 4 3 5 4 5 3 5 4 3 4 5 
4 5 3 4 4 4 5 5 5 5 5 4 5 3 5 3 5 
3 5 5 5 4 4 4 5 5 3 4 5 4 4 3 3 4 
5 5 3 3 5 4 5 3 5 5 4 3 2 5 3 5 5 
3 4 3 3 5 4 3 5 3 5 4 5 4 4 3 5 5 
3 4 3 5 5 4 3 5 4 4 4 3 4 4 4 3 5 
3 5 4 4 3 4 5 4 4 3 5 5 4 5 4 5 4 
3 4 5 5 4 5 5 4 4 3 5 4 3 4 3 5 4 
5 3 5 5 5 2 4 4 3 3 4 3 4 3 3 5 5 
3 5 4 5 4 4 5 5 3 2 3 4 3 3 3 4 3 
100 
 
ตารางที่ ข.3 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงกระหรี่
บริษัทกรณีศึกษา (จากแบบสอบถามที่ 2.3)(ตํอ) 
ความต๎องการของ
ลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจยัที่มตีํอความพึงพอใจ 
คําเฉลี่ย 
Ratting 
กล
ิ่น กลิ่นหอม
เครื่องเทศ 
5 5 5 5 4 5 4 2 5 4 3 4 2 2 3 4 3 
3.99 
3 5 5 5 4 3 2 3 4 4 5 4 4 3 5 4 4 
2 4 5 5 5 3 3 4 5 5 5 5 5 5 4 5 3 
5 5 4 4 5 5 5 4 5 4 4 4 2 3 4 3 5 
5 3 3 3 5 4 3 5 2 4 5 5 3 4 4 4 5 
4 5 4 5 3 5 3 2 4 5 4 5 5 5 5 5 5 
4 5 2 2 5 4 5 3 3 3 3 3 3 5 4 3 5 
5 5 3 3 5 3 3 4 4 5 5 4 5 5 3 4 3 
3 5 3 2 4 5 4 5 3 5 3 4 5 5 5 5 4 
4 4 4 4 3 3 4 2 4 3 5 2 3 4 5 5 2 
5 4 4 3 3 4 5 4 5 5 3 2 4 3 3 5 5 
4 5 3 3 4 3 4 3 4 5 5 5 5 5 4 4 4 
4 5 4 3 5 5 5 3 2 2 3 4 5 2 4 5 4 
5 3 3 5 4 2 4 4 5 3 5 5 3 4 5 4 5 
5 5 2 2 4 3 3 3 4 5 5 5 4 4 5 4 3 
5 5 5 5 3 2 4 4 4 2 2 4 4 4 4 3 5 
3 4 4 5 5 5 3 5 4 3 3 4 2 5 4 5 3 
5 4 3 5 3 5 5 5 5 5 4 3 5 4 5 5 5 
4 4 4 2 5 4 4 5 3 4 3 4 3 5 5 3 2 
บร
รจ
ุภัณ
ฑ์ การ
หํอหุ๎ม
บรรจุ
ภัณฑ์ 
5 3 4 5 3 5 4 4 5 4 3 5 5 3 2 2 2 
3.73 
3 5 5 4 2 3 3 3 4 4 3 3 5 5 4 4 5 
2 4 5 5 5 2 4 2 4 3 5 3 3 5 2 5 2 
5 5 5 3 3 4 5 5 4 5 4 3 5 5 4 3 4 
5 2 4 3 5 4 5 3 5 3 5 3 5 3 3 4 2 
4 3 3 3 4 4 5 5 3 4 2 5 4 3 3 3 4 
5 4 3 3 4 3 5 4 5 2 2 4 3 3 3 5 5 
3 3 2 2 4 4 5 2 5 3 3 5 4 4 5 2 4 
3 5 4 5 4 5 5 3 3 3 4 3 5 5 3 4 3 
3 5 4 2 3 5 5 4 5 5 3 4 3 4 4 5 2 
3 4 4 2 4 2 2 3 1 3 5 4 4 5 4 3 3 
3 4 2 5 5 4 4 4 3 2 5 4 4 4 4 2 5 
4 5 3 4 5 3 5 4 4 2 5 4 3 5 4 4 3 
4 3 3 3 4 5 3 5 5 4 3 2 2 3 3 3 3 
5 5 3 4 4 4 3 4 5 3 5 5 4 5 4 5 4 
5 2 4 3 5 5 3 4 2 4 5 5 2 2 4 3 2 
4 2 3 2 4 3 3 3 5 3 3 2 5 3 2 5 3 
4 4 3 5 3 4 5 3 3 4 3 3 3 4 5 4 4 
1 3 5 3 4 3 4 3 3 4 5 4 4 4 5 5 4 
101 
 
ตารางที่ ข.3 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงกระหรี่
บริษัทกรณีศึกษา (จากแบบสอบถามที่ 2.3)(ตํอ) 
ความต๎องการของ
ลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจยัที่มตีํอความพึงพอใจ 
คําเฉลี่ย 
Ratting 
บร
รจ
ุภัณ
ฑ์ 
อายกุาร
เก็บรักษา 
5 3 3 5 5 5 3 5 4 5 5 5 3 2 5 2 4 
3.65 
5 3 5 4 2 3 3 5 5 3 3 4 3 4 3 3 3 
3 5 5 2 5 4 5 4 5 2 2 3 4 5 5 4 2 
4 4 5 4 2 4 3 5 2 5 4 3 4 4 3 4 3 
5 4 5 3 3 5 5 5 5 2 2 5 5 4 4 2 2 
5 5 4 3 5 4 2 5 2 3 5 3 4 4 4 5 5 
4 3 2 3 4 4 5 4 5 4 4 3 4 2 5 5 2 
2 3 2 5 4 4 3 4 3 5 4 4 5 5 4 2 3 
5 4 3 4 5 2 5 4 2 5 5 2 2 2 4 2 2 
4 4 4 4 5 3 4 4 5 2 3 3 5 2 5 4 3 
5 3 4 4 2 4 2 3 5 3 2 4 3 4 3 3 5 
3 3 4 5 2 2 4 3 4 3 5 4 2 5 3 5 5 
3 4 4 4 4 3 2 4 3 5 4 3 3 2 4 5 3 
2 2 5 5 3 4 5 4 4 5 5 4 5 4 5 4 4 
5 5 3 3 4 2 3 4 3 5 4 2 4 1 5 2 2 
2 5 5 5 2 4 3 3 5 3 4 5 2 3 4 3 4 
5 5 3 2 3 2 4 3 2 2 2 3 2 3 3 4 5 
3 2 4 2 3 5 5 5 3 5 3 5 2 3 3 5 3 
2 2 4 5 5 3 3 2 5 2 2 4 3 2 3 4 5 
ขนาดที่
เหมาะสม 
5 5 3 5 4 3 5 4 3 2 5 5 3 2 5 5 4 
4.17 
4 4 5 5 4 2 5 2 4 5 5 3 4 4 5 4 5 
4 3 4 5 4 5 5 4 4 3 4 3 5 5 5 4 5 
4 3 5 4 5 5 5 3 5 4 2 4 5 4 5 5 4 
5 4 4 5 3 5 4 5 5 5 5 5 4 3 3 4 5 
4 5 5 5 5 4 2 5 4 3 5 5 5 5 4 5 5 
3 5 5 5 4 5 5 4 5 4 4 5 5 5 4 5 5 
3 5 5 3 5 5 5 4 3 5 2 4 5 4 5 4 3 
5 5 2 5 4 5 3 5 5 5 5 4 3 5 5 4 5 
5 5 5 4 3 4 4 4 3 4 4 5 4 4 4 5 4 
5 4 2 4 5 2 5 3 2 4 4 5 2 3 4 3 3 
5 3 5 3 3 5 5 5 4 5 5 4 5 5 2 5 5 
5 5 4 2 2 5 5 5 3 4 3 5 3 5 5 3 3 
5 4 4 5 5 3 5 3 4 3 3 4 4 4 4 5 5 
3 3 5 3 5 5 5 5 4 5 5 3 3 3 5 5 5 
4 5 3 3 5 5 2 3 5 3 4 3 4 5 4 3 5 
4 3 4 5 5 4 3 5 4 5 4 5 5 5 3 5 5 
3 3 5 3 5 5 4 3 2 4 4 5 5 4 5 5 5 
5 4 5 4 4 3 5 3 3 5 2 5 5 4 4 3 4 
102 
 
ตารางที่ ข.3 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงกระหรี่
บริษัทกรณีศึกษา (จากแบบสอบถามที่ 2.3)(ตํอ) 
ความต๎องการของ
ลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจยัที่มตีํอความพึงพอใจ 
คําเฉลี่ย 
Ratting 
บร
รจ
ุภัณ
ฑ์ 
ราคาที่
เหมาะสม 
4 5 5 5 5 4 4 3 5 3 4 5 5 3 3 4 4 
3.74 
4 3 3 4 5 4 4 3 5 5 5 4 4 4 4 5 3 
5 3 4 3 3 4 3 4 3 3 3 4 5 3 3 4 4 
4 3 4 3 4 3 3 3 4 3 5 5 4 3 5 5 3 
5 3 4 3 5 5 3 5 4 5 4 5 4 3 5 3 3 
3 3 5 4 4 3 4 3 3 5 5 5 5 2 3 4 4 
5 3 3 5 4 2 4 4 5 4 3 5 4 5 2 3 3 
4 4 4 4 3 3 5 5 3 4 5 3 5 2 3 4 2 
4 3 3 4 4 4 4 4 5 2 5 3 4 3 3 4 3 
3 4 4 3 5 4 5 4 5 5 5 3 5 3 3 5 5 
3 2 5 3 3 5 4 5 4 2 5 4 4 5 2 3 4 
5 3 2 3 3 3 4 2 1 4 4 5 4 3 2 3 3 
5 5 5 4 3 3 3 3 5 4 4 4 3 5 5 5 3 
3 4 3 4 4 3 3 5 5 3 3 2 3 5 3 3 3 
4 4 3 3 4 5 4 3 4 3 3 3 4 5 3 5 4 
4 2 3 4 4 3 3 3 4 4 4 3 4 3 3 4 2 
3 5 3 4 3 3 3 3 4 3 3 5 3 3 3 4 5 
3 3 3 5 4 5 2 5 3 4 3 3 4 4 4 2 4 
3 3 3 3 5 1 5 5 3 5 4 3 3 3 5 3 4 
ใช๎งาน
สะดวก 
3 5 3 3 5 2 4 3 2 3 3 4 2 2 3 2 4 
3.48 
5 2 3 2 3 3 3 4 3 4 5 5 5 3 2 3 4 
5 2 5 2 4 5 5 3 3 2 5 3 2 3 5 5 3 
5 3 2 5 2 2 3 4 4 2 2 4 5 2 5 3 5 
4 2 5 5 3 4 3 3 3 5 3 2 2 2 4 2 4 
2 4 5 4 3 4 3 3 4 2 4 4 4 5 3 5 3 
5 3 4 4 5 2 2 3 3 3 2 5 4 3 4 5 2 
3 5 5 4 4 2 2 3 5 3 3 3 3 2 4 3 3 
3 3 2 3 2 5 3 4 2 2 4 4 2 5 2 2 2 
3 4 2 4 4 4 5 3 2 3 5 4 3 5 3 3 5 
5 2 3 2 3 3 4 5 3 4 2 5 4 5 2 5 4 
2 4 4 2 5 4 3 2 4 4 4 2 4 3 3 2 5 
5 3 2 2 3 4 4 4 4 2 2 5 3 3 2 4 5 
4 4 3 5 4 2 2 3 5 4 3 2 4 5 3 5 3 
2 4 4 3 2 5 3 3 2 3 3 3 2 2 2 2 4 
4 5 5 5 5 2 3 3 2 2 4 4 5 2 4 4 5 
5 3 3 5 5 2 4 2 4 2 4 3 2 3 3 2 2 
4 3 3 4 2 4 4 4 4 2 5 4 2 2 2 3 2 
3 5 4 2 3 4 5 4 5 5 2 5 4 5 2 5 5 
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ตารางที่ ข.4 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงกะทิ
บริษัทคูํแขํง (จากแบบสอบถามที่ 2.1) 
ความต๎องการของ
ลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจยัที่มตีํอความพึงพอใจ 
คําเฉลี่ย 
Ratting 
รส
ชา
ติ 
ความเผ็ด 
4 5 5 3 5 5 5 5 4 3 3 5 4 5 4 5 5 
3.95 
3 5 5 4 4 4 4 3 3 5 4 5 5 4 5 3 5 
4 5 5 4 5 3 3 4 4 3 3 3 5 3 3 5 2 
5 2 5 4 5 5 2 3 5 4 5 3 4 5 5 4 2 
5 3 3 3 4 4 4 3 3 3 3 4 5 3 4 4 3 
5 3 4 5 4 3 3 4 3 4 4 5 4 5 4 3 4 
4 4 5 2 5 5 4 3 4 4 4 4 4 5 2 4 4 
5 5 3 5 4 3 5 4 5 5 4 3 3 4 4 5 4 
4 3 3 5 3 4 4 5 4 3 4 5 4 4 4 3 3 
5 4 5 4 5 4 4 5 2 3 4 4 3 5 5 4 5 
3 3 5 4 4 2 5 4 1 4 4 3 5 3 3 3 4 
5 5 4 5 3 3 5 5 2 3 5 3 5 5 4 3 5 
5 3 2 4 4 5 4 5 4 3 4 4 4 2 5 2 4 
5 3 4 3 3 3 4 4 4 5 4 4 3 5 4 3 4 
4 2 1 2 1 5 2 4 4 5 2 4 4 4 3 4 3 
5 4 5 4 5 5 4 5 4 4 4 5 4 5 4 4 5 
4 5 3 3 5 3 3 4 4 5 5 4 4 4 5 5 4 
5 4 4 5 4 4 4 3 4 5 5 3 5 4 3 3 3 
4 5 3 4 3 4 4 3 5 3 5 4 5 4 4 4 5 
ความเค็ม 
2 4 2 2 4 2 4 5 4 3 4 5 5 2 3 2 3 
3.32 
5 4 2 3 2 2 5 5 3 3 5 3 4 2 5 5 2 
5 2 2 5 2 3 5 4 3 2 4 4 2 4 4 5 2 
2 4 4 3 3 5 4 2 2 5 3 3 3 4 5 4 3 
4 4 2 3 3 1 1 4 3 2 3 2 2 4 5 4 3 
4 2 2 3 2 5 5 4 2 2 3 4 4 3 2 3 2 
2 4 2 5 2 1 3 2 5 3 3 3 5 3 4 3 2 
4 3 5 3 5 2 5 3 2 2 5 2 2 4 4 3 5 
5 2 1 4 2 2 2 2 2 2 2 2 5 3 3 4 4 
5 3 5 3 2 4 3 5 2 3 4 4 5 3 4 3 2 
4 2 3 5 5 3 3 3 4 2 3 3 3 3 4 5 5 
3 5 5 2 2 3 3 2 2 4 1 3 4 2 2 4 5 
5 5 3 4 3 5 4 5 3 2 5 3 2 5 3 2 3 
5 4 2 4 2 2 3 5 2 4 4 3 5 4 5 2 3 
4 2 4 2 2 2 4 3 5 5 2 3 2 2 4 5 4 
2 4 3 3 5 3 5 2 3 2 4 4 3 4 2 2 4 
3 2 2 3 5 3 4 5 5 3 4 3 3 4 3 5 3 
3 2 3 3 2 5 4 3 5 2 3 3 2 5 5 3 2 
3 3 3 3 2 2 5 4 2 2 5 5 4 3 5 4 5 
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ตารางที่ ข.4 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงกะทิ
บริษัทคูํแขํง (จากแบบสอบถามที่ 2.1)(ตํอ) 
ความต๎องการของ
ลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจยัที่มตีํอความพึงพอใจ 
คําเฉลี่ย 
Ratting 
รูป
แบ
บ 
ความ
ละเอียด
ของเนื้อ
เครื่องแกง 
5 4 5 2 3 2 2 2 5 3 2 4 2 2 2 2 2 
3.39 
4 3 3 5 3 3 5 3 4 2 5 2 3 5 4 4 4 
5 2 5 2 3 4 2 5 2 2 3 3 4 5 3 3 2 
4 3 2 4 2 3 4 2 3 5 3 3 2 3 1 3 5 
2 4 4 5 3 5 4 3 3 3 2 4 2 2 3 2 3 
4 2 5 5 5 3 2 5 4 5 3 5 3 5 2 2 4 
2 2 4 2 3 4 5 2 3 2 4 2 3 3 2 4 3 
3 3 4 4 2 4 4 5 3 3 4 5 4 5 2 3 5 
5 4 3 5 4 3 4 3 4 2 3 3 5 3 5 5 4 
3 4 4 3 4 5 3 5 5 3 2 4 2 2 5 4 5 
2 4 2 2 2 2 4 3 5 4 2 3 3 3 5 2 5 
2 3 2 3 3 4 5 3 5 3 4 3 4 3 2 5 3 
4 3 1 1 2 3 2 4 5 2 2 4 5 3 3 5 2 
4 2 5 5 2 2 4 2 4 3 3 3 2 4 4 2 5 
5 3 2 3 5 5 1 4 5 5 2 5 4 2 3 5 3 
4 5 2 5 2 5 3 1 4 2 2 3 5 5 2 5 2 
2 2 5 5 2 4 2 5 5 3 2 4 2 4 5 3 3 
4 2 4 5 3 3 5 2 3 5 4 3 2 2 5 3 2 
5 3 4 3 5 3 2 4 5 3 5 5 5 3 4 2 5 
สีสัน 
3 4 5 4 3 5 5 4 5 4 3 4 3 3 5 4 5 
3.86 
3 5 5 5 4 4 3 5 3 4 5 3 5 3 4 3 3 
5 5 4 3 4 5 5 5 5 4 4 5 3 4 5 5 4 
3 4 4 5 3 3 3 3 4 3 3 5 5 5 5 5 3 
3 1 5 5 5 5 3 3 4 5 5 3 3 5 4 4 3 
4 4 3 4 4 5 5 5 4 4 3 5 4 3 3 3 5 
5 2 5 3 4 4 3 3 3 3 5 5 4 1 2 3 3 
3 5 5 4 5 5 5 5 3 2 5 4 4 4 4 3 4 
5 4 5 4 3 4 3 3 5 4 4 3 4 3 5 2 4 
3 5 4 4 3 3 4 3 4 4 3 4 5 3 3 3 4 
3 5 5 3 3 3 3 5 3 5 2 3 5 4 3 3 3 
4 3 4 4 3 3 2 3 5 4 4 3 4 3 5 5 3 
5 2 4 4 3 5 4 2 3 4 3 4 3 4 3 3 3 
3 5 3 4 3 3 5 4 5 3 4 5 5 5 4 4 4 
4 4 4 4 5 3 3 3 2 4 3 3 5 4 5 4 5 
3 3 4 2 5 3 5 3 3 5 3 5 5 3 3 4 4 
5 5 4 1 4 3 3 5 4 5 5 4 3 4 5 3 3 
4 5 4 5 3 5 4 5 3 5 3 4 4 5 3 5 4 
3 4 3 3 5 3 3 3 3 4 5 4 5 4 4 3 5 
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ตารางที่ ข.4 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงกะทิ
บริษัทคูํแขํง (จากแบบสอบถามที่ 2.1)(ตํอ) 
ความต๎องการของ
ลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจยัที่มตีํอความพึงพอใจ 
คําเฉลี่ย 
Ratting 
กล
ิ่น 
กลิ่นหอม
ตะไคร๎ 
5 4 3 3 4 3 5 4 3 3 4 5 4 4 5 5 4 
3.90 
5 2 5 3 4 4 4 5 3 3 5 5 4 3 3 4 5 
3 5 4 3 4 4 5 4 2 5 5 3 3 3 5 5 5 
4 2 5 3 5 5 5 4 5 2 5 4 3 4 5 5 4 
3 5 3 5 5 4 3 5 3 5 5 5 5 3 4 4 4 
2 3 4 3 4 4 3 4 5 3 3 3 4 2 2 3 5 
4 4 3 4 4 5 4 5 5 5 4 4 3 2 4 5 3 
5 4 2 5 3 4 5 3 4 3 3 5 5 5 5 3 4 
4 3 3 3 5 1 2 4 5 3 3 5 3 3 5 5 5 
3 4 4 3 3 5 4 5 4 5 5 3 5 5 4 5 4 
4 5 4 3 3 5 2 3 3 5 4 5 4 3 5 4 3 
5 4 3 4 3 2 3 3 3 2 4 4 3 4 2 3 4 
4 5 5 3 2 4 3 4 4 4 4 5 3 3 4 5 5 
3 3 5 5 5 3 5 4 4 5 4 3 4 3 4 3 5 
5 2 3 1 3 5 5 2 3 4 2 5 4 5 3 4 3 
4 4 3 5 3 3 4 5 5 5 4 3 4 4 5 3 5 
3 4 5 3 5 5 4 4 3 3 5 3 5 4 3 4 4 
4 5 3 5 3 4 4 5 5 3 5 5 4 5 4 3 3 
3 4 4 5 3 4 4 3 5 5 5 3 5 5 5 4 3 
กลิ่นหอม
ใบมะกรูด 
5 5 4 3 5 5 4 4 5 5 3 3 3 4 3 5 3 
3.88 
4 4 3 5 5 3 3 4 4 3 4 5 4 4 3 3 4 
5 4 5 4 3 4 4 3 4 5 3 4 5 4 4 4 3 
3 2 4 4 4 3 3 5 5 4 5 3 4 4 4 3 4 
3 5 4 3 4 3 5 4 4 4 4 4 5 4 4 4 4 
5 4 5 3 5 5 5 4 3 5 5 2 3 5 3 5 4 
4 4 3 4 5 3 4 3 2 5 4 3 3 4 2 3 5 
3 4 2 4 4 3 4 5 5 3 3 3 5 3 4 4 3 
3 4 4 4 4 4 5 4 4 4 5 4 4 4 5 3 4 
5 3 4 3 3 2 3 3 4 4 4 4 3 4 5 4 4 
3 4 3 3 5 4 4 3 5 4 3 3 4 3 2 5 3 
4 4 5 3 4 3 3 5 4 3 3 3 5 5 5 4 4 
2 3 3 3 5 3 3 4 4 3 4 3 5 5 4 4 4 
4 5 4 3 5 3 3 3 3 3 5 3 4 5 5 4 4 
3 4 3 5 5 3 5 4 3 3 3 3 3 4 4 5 4 
3 4 5 4 4 3 3 4 5 4 4 5 4 4 4 5 3 
4 4 5 5 5 4 5 5 3 4 3 2 4 3 5 4 3 
4 5 5 4 3 5 5 4 4 4 3 3 5 4 4 5 3 
5 5 5 4 3 4 5 3 3 5 4 3 5 3 4 3 4 
106 
 
ตารางที่ ข.4 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงกะทิ
บริษัทคูํแขํง (จากแบบสอบถามที่ 2.1)(ตํอ) 
ความต๎องการของ
ลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจยัที่มตีํอความพึงพอใจ 
คําเฉลี่ย 
Ratting 
บร
รจ
ุภัณ
ฑ์ 
การ
หํอหุ๎ม
บรรจุ
ภัณฑ์ 
5 2 3 3 4 3 3 2 5 3 4 5 3 4 5 5 5 
3.65 
5 4 4 4 5 2 2 3 2 3 5 5 5 3 3 4 5 
5 3 2 3 5 3 3 5 2 3 5 4 3 4 3 4 4 
4 4 2 4 2 5 3 3 4 4 5 5 3 4 4 5 2 
3 3 4 2 4 4 3 5 5 5 3 4 2 4 3 4 3 
3 3 3 4 4 3 3 2 3 1 4 3 4 3 2 1 3 
3 1 3 4 5 5 3 3 3 3 3 4 2 3 3 4 3 
3 4 3 5 4 4 4 4 3 5 5 3 4 5 4 3 4 
3 4 5 5 5 4 2 3 4 4 2 3 3 4 5 5 5 
5 3 5 5 3 3 4 5 5 4 5 3 3 5 2 3 3 
3 4 3 4 5 3 2 4 2 5 5 5 4 4 5 3 3 
4 3 5 2 2 4 5 4 3 5 4 3 3 1 4 3 2 
4 4 2 4 5 3 3 3 3 3 5 4 3 5 3 2 5 
2 5 4 3 3 3 2 5 3 3 5 2 4 4 5 4 4 
3 5 3 5 2 3 4 5 3 2 3 5 2 5 3 4 3 
3 4 5 4 5 2 5 2 3 5 4 4 4 5 3 4 4 
4 5 4 3 4 5 5 4 4 4 3 2 3 4 3 5 4 
5 3 2 4 4 3 3 2 4 5 3 2 4 4 5 3 3 
5 3 3 3 3 3 4 4 5 4 4 5 5 5 3 5 5 
อายกุาร
เก็บรักษา 
2 4 2 2 3 2 3 3 4 2 2 2 2 3 4 2 2 
2.89 
3 3 2 4 2 3 2 4 3 4 2 3 3 3 3 2 3 
2 3 4 3 2 4 2 4 2 4 4 2 4 2 2 4 4 
3 3 5 4 3 4 4 3 2 3 4 4 2 4 3 2 2 
3 3 2 3 2 3 2 3 3 4 4 3 3 3 4 3 3 
2 2 3 2 3 2 3 3 4 4 1 4 2 2 4 2 2 
2 4 4 2 3 3 2 2 4 3 3 4 4 2 3 3 4 
4 4 3 1 3 2 2 3 2 2 2 4 3 4 3 4 2 
1 2 2 3 4 3 4 5 3 2 4 4 2 3 4 1 2 
2 3 3 4 4 2 2 3 2 2 3 4 2 4 1 2 4 
2 3 2 4 3 3 4 2 5 4 3 4 3 3 4 3 3 
4 3 3 3 2 4 3 4 2 4 3 2 5 4 2 2 3 
3 2 2 5 3 3 2 3 3 2 2 2 2 2 3 3 3 
2 2 4 4 2 3 2 3 2 2 4 3 4 3 4 2 3 
2 3 2 2 3 4 2 2 2 2 3 3 3 1 2 2 4 
3 1 4 3 1 3 3 2 2 4 2 2 4 2 2 1 2 
2 4 2 2 3 3 3 4 2 2 4 2 2 4 4 2 3 
3 2 3 4 3 2 2 4 3 4 3 3 3 3 4 3 4 
4 2 4 4 3 4 3 3 3 3 4 4 2 2 4 3 2 
107 
 
ตารางที่ ข.4 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงกะทิ
บริษัทคูํแขํง (จากแบบสอบถามที่ 2.1)(ตํอ) 
ความต๎องการของ
ลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจยัที่มตีํอความพึงพอใจ 
คําเฉลี่ย 
Ratting 
บร
รจ
ุภัณ
ฑ์ 
ขนาดที่
เหมาะสม 
4 4 4 5 3 4 4 5 4 5 4 4 4 3 5 3 4 
3.82 
4 4 4 5 4 3 3 4 4 3 5 4 4 4 5 4 4 
4 5 3 4 4 3 3 4 5 5 4 3 3 3 3 3 3 
4 5 4 5 3 4 3 3 3 4 5 3 3 3 4 4 4 
4 5 3 5 3 4 2 3 3 3 5 4 3 3 5 4 5 
3 3 2 3 3 3 3 4 3 4 3 4 5 4 3 5 3 
3 5 3 5 3 4 3 4 4 5 5 3 3 4 5 5 2 
5 5 4 4 3 2 5 5 5 4 5 5 4 5 5 4 3 
3 3 4 5 4 4 4 3 2 3 3 2 5 5 4 3 5 
5 4 3 5 4 3 5 4 2 4 3 3 3 5 2 3 5 
4 3 4 5 3 3 4 4 5 5 3 5 2 4 3 5 5 
3 3 5 4 5 5 4 4 3 5 4 3 3 5 5 3 3 
3 2 5 3 5 4 3 5 4 3 5 4 4 4 2 4 3 
4 4 3 4 5 3 5 4 4 4 5 3 3 3 4 4 2 
3 3 5 5 3 3 2 5 4 3 2 5 3 5 4 5 3 
5 3 5 5 3 3 3 4 5 5 4 5 4 3 4 5 5 
4 5 3 3 3 3 4 3 5 2 5 3 4 4 3 5 3 
5 3 3 3 4 3 4 4 3 3 5 4 3 4 5 3 3 
4 3 4 3 4 4 3 5 3 5 5 5 3 3 4 5 4 
ราคาที่
เหมาะสม 
5 4 5 5 5 3 4 5 3 4 4 3 5 5 5 4 3 
4.01 
4 3 5 4 5 5 4 3 4 5 3 3 5 5 3 3 3 
3 4 5 5 3 3 5 4 3 4 4 5 5 3 4 5 5 
5 5 5 4 4 5 5 3 3 3 3 3 5 4 4 5 3 
5 4 4 5 3 5 3 3 3 3 3 5 4 5 4 5 5 
4 5 5 5 4 5 4 5 4 5 5 5 4 5 5 3 4 
5 5 3 4 3 4 4 5 5 3 5 5 3 5 3 4 3 
3 4 4 4 4 4 4 4 3 5 3 4 2 4 5 2 3 
3 3 4 4 3 5 4 5 5 3 5 3 5 4 5 4 5 
5 4 4 5 2 4 4 3 4 5 4 5 4 3 3 5 5 
5 4 4 5 4 5 3 3 3 4 5 5 4 5 3 3 3 
3 3 5 3 5 5 5 4 4 3 3 3 5 5 4 4 4 
4 5 5 5 5 4 3 5 4 5 3 5 5 4 5 4 3 
4 3 5 3 4 2 4 3 4 5 4 4 3 4 3 5 4 
5 4 3 4 4 3 3 3 3 4 4 4 4 4 4 4 4 
4 5 3 5 3 4 5 3 5 5 3 2 5 3 4 5 3 
4 4 4 5 5 3 3 5 3 5 3 3 4 3 4 3 4 
5 5 4 5 4 4 4 3 4 3 3 4 5 4 4 4 4 
3 4 4 3 4 5 4 4 4 3 4 4 3 3 5 3 3 
108 
 
ตารางที่ ข.4 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงกะทิ
บริษัทคูํแขํง (จากแบบสอบถามที่ 2.1)(ตํอ) 
ความต๎องการของ
ลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจยัที่มตีํอความพึงพอใจ 
คําเฉลี่ย 
Ratting 
บร
รจ
ุภัณ
ฑ์ 
ใช๎งาน
สะดวก 
4 4 4 5 4 4 5 5 3 3 4 5 5 5 5 5 5 
3.74 
3 4 3 5 4 3 3 4 3 3 5 3 3 3 4 5 4 
3 3 4 2 3 3 4 2 5 5 3 2 5 5 5 3 3 
4 4 3 5 5 4 3 4 4 4 5 4 5 4 2 5 4 
3 2 4 3 4 5 4 5 5 3 4 5 4 5 3 3 2 
5 3 4 4 5 3 5 4 3 2 4 4 5 4 3 4 2 
4 4 2 3 5 4 2 4 5 2 3 3 3 4 3 4 3 
4 5 2 3 3 4 3 3 4 4 5 5 3 5 3 3 3 
4 4 3 4 4 4 5 2 4 4 3 3 5 5 4 3 2 
3 3 1 3 5 4 4 5 4 5 3 3 3 3 3 5 4 
4 5 3 4 4 4 3 3 4 3 4 5 3 3 3 2 3 
5 4 5 3 5 3 5 2 5 4 3 4 5 4 4 5 4 
5 5 3 4 2 5 5 3 4 3 5 5 4 4 4 2 4 
2 4 5 2 5 4 1 5 3 5 5 3 4 5 4 5 2 
5 3 4 3 3 3 3 4 2 4 4 5 5 5 4 4 4 
3 4 4 5 4 4 3 3 3 5 3 2 3 3 3 2 4 
3 5 2 3 3 4 4 3 5 2 4 3 5 5 5 4 5 
1 4 5 4 3 3 4 3 1 3 5 4 3 3 3 3 5 
3 5 5 3 3 4 4 5 2 5 2 4 3 5 4 4 4 
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ตารางที่ ข.5การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงพริก
บริษัทคูํแขํง (จากแบบสอบถามที่ 2.2) 
ความต๎องการของ
ลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจยัที่มตีํอความพึงพอใจ 
คําเฉลี่ย 
Ratting 
รส
ชา
ติ 
ความเผ็ด 
3 5 3 3 3 4 4 5 4 4 3 5 4 3 5 4 3 
3.91 
3 3 5 3 4 3 5 3 3 5 2 5 5 4 3 3 3 
3 2 3 4 3 5 5 4 3 4 5 4 3 4 4 4 3 
3 5 3 4 5 5 5 3 4 3 5 5 3 3 5 4 3 
3 3 5 4 3 3 3 4 3 3 3 3 4 3 3 3 3 
5 4 5 5 3 5 4 4 4 4 5 3 5 3 5 5 2 
3 3 4 5 3 4 5 3 5 4 5 4 5 3 3 4 3 
3 3 3 3 2 3 3 4 3 5 4 5 3 5 3 5 4 
5 3 3 4 5 5 4 5 3 4 3 3 5 3 4 5 4 
4 5 4 4 4 4 4 5 4 4 3 5 4 3 5 3 3 
5 5 4 5 5 5 5 3 3 3 5 4 3 3 3 4 3 
5 4 4 4 5 3 3 5 3 4 4 5 3 5 5 5 5 
5 3 5 3 3 5 5 2 4 5 3 3 3 4 4 5 2 
3 5 5 3 5 4 3 3 5 5 4 3 4 5 3 4 4 
5 4 4 5 4 5 3 5 3 5 5 4 4 4 5 3 3 
4 3 3 3 5 4 3 5 5 5 4 3 3 4 4 3 3 
3 5 4 2 3 5 4 4 4 3 3 5 4 3 3 5 4 
4 4 4 3 5 4 5 3 3 3 5 5 5 5 4 5 5 
5 5 5 5 3 3 4 4 4 3 5 5 5 3 5 4 4 
ความเค็ม 
3 3 5 5 5 3 5 4 3 3 3 4 5 5 3 4 3 
4.02 
4 4 5 3 4 5 5 4 4 5 4 4 4 3 4 5 3 
5 3 5 5 3 3 5 5 5 3 5 5 3 3 4 4 3 
5 4 3 4 4 5 5 4 3 4 4 4 5 4 5 5 5 
5 3 5 5 5 3 5 3 5 3 5 5 5 4 5 4 4 
5 3 5 5 3 4 5 4 4 3 5 5 4 5 5 5 5 
5 3 3 3 2 5 5 5 4 2 4 3 3 4 5 3 4 
3 4 5 2 3 5 3 4 3 4 5 4 4 5 3 5 5 
4 5 3 4 5 5 4 4 3 4 4 2 3 3 5 4 3 
3 5 5 5 3 4 4 3 3 3 4 3 3 4 5 5 5 
4 3 3 5 2 5 4 5 5 5 5 4 3 3 2 3 4 
5 5 4 5 4 4 5 3 4 5 3 5 4 5 5 4 5 
3 5 3 5 3 3 3 3 4 3 5 3 5 4 5 5 4 
4 3 5 3 4 4 2 4 3 5 4 3 5 3 3 3 4 
5 5 5 4 3 3 4 5 3 4 5 3 3 4 4 4 5 
5 3 5 3 4 4 3 4 4 5 5 3 5 5 3 5 4 
5 4 3 5 4 3 3 5 3 3 5 4 3 3 5 5 3 
4 5 4 5 4 4 4 3 3 5 5 3 4 5 4 4 4 
5 4 3 3 4 4 4 5 3 4 3 3 5 5 3 3 4 
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ตารางที่ ข.5 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงพริก
บริษัทคูํแขํง (จากแบบสอบถามที่ 2.2)(ตํอ) 
ความต๎องการของ
ลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจยัที่มตีํอความพึงพอใจ 
คําเฉลี่ย 
Ratting 
รูป
แบ
บ 
ความ
ละเอียด
ของเนื้อ
เครื่องแกง 
4 3 2 4 4 3 3 3 4 4 2 4 2 3 4 3 3 
2.93 
2 4 4 3 2 2 4 2 4 2 2 3 4 4 2 2 2 
3 4 2 3 3 2 3 2 4 3 4 3 4 2 3 3 2 
3 3 4 3 2 3 4 4 2 4 4 4 3 3 2 2 3 
2 2 2 3 3 3 2 3 4 2 2 2 2 2 3 3 3 
2 3 4 2 4 5 3 3 2 2 3 2 2 2 3 4 3 
2 3 3 3 2 4 3 2 3 4 2 2 3 4 1 4 2 
4 4 2 4 4 4 2 4 2 4 3 4 2 3 4 3 4 
4 2 3 2 3 4 4 3 2 3 3 2 1 2 4 4 4 
2 4 4 4 4 3 2 3 3 3 2 4 2 4 4 4 4 
3 2 3 1 5 3 2 2 4 2 3 4 2 3 2 4 2 
4 4 4 4 3 2 3 2 4 2 3 3 3 4 4 3 3 
4 3 3 2 3 4 2 3 2 4 4 2 2 3 4 1 4 
3 2 3 3 2 4 2 3 3 3 3 3 2 3 4 2 2 
3 4 3 2 3 2 3 1 3 2 3 3 2 4 5 4 3 
2 2 4 2 4 2 3 2 3 2 2 2 2 2 2 4 2 
4 2 2 2 4 2 4 3 3 3 2 2 4 4 2 3 3 
2 2 4 4 2 3 2 2 2 3 4 4 4 3 3 2 4 
4 3 3 2 3 4 2 4 4 2 3 3 2 2 3 3 3 
สีสัน 
4 5 2 2 5 5 4 5 2 3 5 3 2 2 5 3 3 
3.22 
3 5 2 3 3 2 2 3 4 5 2 5 3 3 4 2 4 
5 2 3 2 2 5 5 3 5 5 2 2 2 5 3 2 2 
2 5 2 4 2 3 2 4 3 4 5 3 3 2 4 4 5 
5 2 5 4 5 5 3 3 4 3 5 5 2 2 5 2 2 
3 2 4 5 5 2 4 4 4 3 2 3 3 3 2 3 2 
5 2 2 3 3 5 2 2 4 4 2 4 2 2 2 5 4 
2 5 1 2 2 2 2 3 3 5 5 3 3 3 3 2 3 
4 4 3 5 2 3 4 3 1 2 3 3 2 3 2 3 4 
3 2 3 3 4 5 5 4 3 2 2 4 2 5 3 3 5 
3 4 5 4 4 4 2 5 4 4 5 5 5 4 4 4 4 
5 4 2 3 2 5 2 2 3 2 2 4 3 2 2 4 2 
5 2 2 2 5 4 2 3 5 3 2 3 3 5 2 5 4 
3 4 2 3 4 4 2 2 3 3 2 3 2 5 3 1 2 
1 2 3 2 3 4 3 3 2 3 4 2 5 2 2 5 3 
5 3 2 2 5 3 2 3 2 2 3 4 3 5 2 2 5 
2 3 2 4 2 2 2 4 2 4 2 5 3 5 2 2 3 
3 4 3 3 5 5 4 3 1 2 2 3 5 2 3 2 5 
4 2 3 5 2 5 4 2 4 2 5 4 2 2 2 5 3 
111 
 
ตารางที่ ข.5 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงพริก
บริษัทคูํแขํง (จากแบบสอบถามที่ 2.2)(ตํอ) 
ความต๎องการของ
ลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจยัที่มตีํอความพึงพอใจ 
คําเฉลี่ย 
Ratting 
กล
ิ่น 
กลิ่นหอม
ตะไคร๎ 
3 3 4 4 3 5 4 4 3 3 5 4 3 5 3 3 4 
3.88 
4 5 4 5 4 4 3 5 5 4 4 3 5 3 5 5 5 
4 3 4 4 5 5 3 4 5 3 4 5 5 5 4 5 5 
3 3 3 4 4 3 3 3 3 4 3 3 4 5 5 4 4 
3 5 5 4 4 3 4 3 3 4 4 5 3 4 3 3 3 
3 2 2 4 4 3 4 5 5 5 5 5 5 5 3 4 5 
3 3 4 3 3 4 3 5 3 3 5 5 5 4 5 4 5 
4 3 4 3 4 3 3 3 4 4 4 4 5 3 3 4 4 
5 3 5 3 5 5 5 5 4 3 4 4 5 3 2 3 3 
4 3 4 4 4 2 5 5 4 4 2 4 4 5 3 5 3 
5 4 4 4 3 4 4 3 3 5 4 4 3 4 5 2 4 
4 4 4 3 4 3 4 3 5 4 4 4 5 4 5 4 3 
3 3 3 4 3 4 5 3 2 4 3 4 2 3 5 3 3 
3 3 3 4 5 4 3 3 5 5 5 4 5 4 4 4 5 
3 3 3 5 5 3 5 4 3 4 5 5 3 5 4 5 3 
4 4 5 3 5 5 4 4 4 3 5 3 5 5 3 4 3 
5 4 4 3 3 4 3 3 3 5 3 3 4 5 5 3 4 
2 4 5 3 4 4 3 4 4 3 4 5 3 5 5 3 5 
3 4 4 5 4 3 4 4 3 4 3 3 3 5 5 3 4 
กลิ่นหอม
ใบมะกรูด 
5 5 4 4 5 4 4 5 4 4 5 4 4 4 4 5 4 
3.93 
4 4 4 3 3 3 3 3 5 3 5 4 4 4 3 3 4 
4 3 3 4 3 4 5 4 5 4 4 5 3 4 3 3 5 
5 3 5 5 3 3 5 5 3 3 3 5 3 3 4 4 5 
5 4 4 4 4 3 5 4 3 4 3 3 3 3 4 4 4 
5 5 5 3 3 4 4 3 5 3 4 4 3 5 3 5 3 
4 3 4 4 4 3 3 5 4 3 5 5 4 4 5 3 4 
3 4 3 4 4 3 5 3 3 3 5 3 5 5 3 4 3 
5 4 5 4 3 3 3 4 3 4 4 5 3 5 4 2 5 
3 4 3 4 3 3 5 3 5 3 5 5 5 3 5 4 5 
5 2 5 3 5 4 3 2 5 5 4 3 5 4 5 5 5 
5 5 4 3 3 4 4 5 5 5 3 4 3 4 4 5 5 
5 3 3 4 4 4 3 3 3 5 5 5 3 5 3 5 3 
4 3 4 5 4 4 2 3 5 5 3 5 4 3 3 3 3 
4 4 5 3 3 5 3 4 5 4 5 2 5 5 3 4 2 
5 5 5 2 4 5 3 2 3 4 4 4 3 5 4 3 5 
3 3 4 5 3 3 3 4 5 5 5 4 4 3 4 4 5 
3 4 4 4 5 4 3 4 5 3 3 5 3 3 3 5 3 
4 3 5 4 3 4 5 5 4 4 4 5 5 5 3 5 4 
112 
 
ตารางที่ ข.5 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงพริก
บริษัทคูํแขํง (จากแบบสอบถามที่ 2.2)(ตํอ) 
ความต๎องการของ
ลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจยัที่มตีํอความพึงพอใจ 
คําเฉลี่ย 
Ratting 
บร
รจ
ุภัณ
ฑ์ 
การ
หํอหุ๎ม
บรรจุ
ภัณฑ์ 
4 5 3 3 4 3 3 5 3 3 3 5 4 3 4 4 4 
3.64 
2 3 4 5 3 5 4 5 4 3 4 3 5 5 4 3 3 
5 3 5 3 4 4 4 3 3 4 3 4 3 4 5 4 3 
3 4 4 2 2 5 4 3 3 5 4 2 4 2 5 5 4 
5 2 5 5 2 4 5 3 4 4 5 5 4 3 4 4 3 
5 5 4 2 3 4 4 3 5 3 4 2 3 3 3 3 4 
5 2 5 5 4 4 5 4 3 4 3 3 3 4 2 2 5 
4 5 4 3 5 4 4 4 2 4 5 5 3 3 4 3 4 
3 3 3 5 3 5 4 3 2 3 3 2 5 2 3 2 5 
5 2 5 3 3 3 2 4 5 4 5 4 3 4 5 3 3 
4 3 3 4 1 4 4 3 5 5 4 3 4 5 4 3 3 
2 3 2 4 3 3 3 4 3 5 4 4 4 5 4 3 4 
5 5 2 3 4 4 5 5 3 3 4 3 3 3 3 2 2 
4 5 5 5 3 3 3 3 3 5 5 4 3 3 5 4 3 
4 2 2 3 5 5 5 4 4 2 4 4 4 3 2 5 5 
5 3 2 2 2 4 4 3 2 4 4 3 3 3 5 4 2 
4 2 5 5 4 3 5 1 3 5 4 4 3 5 3 3 2 
4 3 3 2 3 4 3 4 4 3 3 3 4 4 2 3 3 
3 5 4 3 5 5 3 3 3 3 4 4 4 4 5 4 4 
อายกุาร
เก็บรักษา 
3 5 5 5 3 4 4 2 5 3 3 5 5 4 3 4 2 
3.41 
5 5 5 3 5 2 5 2 5 5 2 5 4 4 4 2 4 
2 5 3 4 5 5 2 2 4 2 4 2 5 2 4 4 4 
5 2 2 4 4 4 3 3 5 2 1 3 5 5 2 4 3 
4 3 4 2 4 5 3 2 3 2 2 3 2 3 4 4 3 
4 2 2 2 2 3 5 4 3 2 2 2 2 4 4 2 3 
2 2 4 4 4 5 5 5 5 5 3 2 3 3 3 4 4 
3 3 4 5 3 4 2 4 3 4 3 3 4 4 4 4 2 
5 4 5 4 2 5 4 5 2 3 2 4 2 2 3 3 5 
2 2 4 4 2 5 5 2 4 2 2 4 3 3 4 4 3 
2 2 5 3 3 2 2 2 3 2 4 3 3 3 5 2 5 
2 5 4 5 2 4 5 3 2 5 2 4 2 4 3 4 5 
2 3 5 3 2 4 2 4 5 3 4 5 3 2 3 3 4 
4 3 2 4 5 3 4 4 4 3 4 3 4 2 1 2 5 
5 2 3 2 3 4 4 5 4 3 2 4 2 3 4 2 5 
3 3 5 3 3 2 3 5 1 2 3 5 3 5 5 3 3 
5 5 2 2 4 3 4 5 5 3 2 3 5 5 4 2 3 
4 3 4 3 2 3 2 5 2 2 3 2 5 3 5 2 5 
3 3 5 4 4 5 4 2 2 2 5 3 2 2 3 5 5 
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ตารางที่ ข.5 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงพริก
บริษัทคูํแขํง (จากแบบสอบถามที่ 2.2)(ตํอ) 
ความต๎องการของ
ลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจยัที่มตีํอความพึงพอใจ 
คําเฉลี่ย 
Ratting 
บร
รจ
ุภัณ
ฑ์ 
ขนาดที่
เหมาะสม 
4 4 5 3 5 5 5 5 5 3 4 3 5 3 3 3 5 
3.95 
3 3 5 3 4 3 4 5 4 3 3 4 4 4 3 4 4 
3 4 5 5 3 4 5 3 5 4 3 3 3 5 4 4 4 
4 3 4 5 4 5 3 3 5 4 5 3 5 4 3 4 5 
3 4 4 4 4 5 5 4 3 4 3 3 5 5 3 4 5 
3 3 3 5 5 5 5 4 5 4 3 3 5 4 5 4 4 
5 4 3 5 4 5 5 2 3 4 5 5 4 3 5 4 2 
3 5 5 5 5 4 4 3 4 3 5 5 4 3 3 3 3 
5 5 5 3 3 5 4 3 4 4 5 2 3 3 3 5 3 
5 3 5 3 4 5 4 5 3 5 4 5 4 4 3 3 4 
5 2 3 4 4 5 5 3 3 4 5 2 3 3 3 5 5 
5 5 3 3 3 2 5 3 3 4 4 3 3 5 3 5 3 
5 5 4 2 3 4 3 4 4 5 4 3 5 4 4 4 3 
5 4 5 4 3 5 4 5 3 5 4 5 5 5 5 4 5 
4 5 5 4 3 5 5 3 5 4 3 4 3 3 5 5 3 
5 4 3 5 5 5 4 4 5 4 3 4 4 4 5 4 4 
3 4 4 4 5 4 4 5 4 5 4 4 4 5 2 3 4 
5 4 3 3 4 4 5 3 3 3 5 4 4 3 3 3 5 
4 5 3 5 3 3 3 3 3 4 3 5 3 4 3 3 3 
ราคาที่
เหมาะสม 
5 2 4 4 3 5 4 4 5 5 4 4 5 5 5 5 4 
4.00 
3 4 5 3 5 5 3 3 4 4 5 5 3 5 5 3 5 
4 4 3 2 2 3 3 5 3 5 3 5 4 3 3 5 4 
3 5 5 3 5 4 4 5 4 5 3 5 4 4 3 5 4 
5 5 4 5 4 4 4 4 4 4 4 3 5 5 5 4 4 
3 5 4 5 5 3 4 5 3 2 3 3 4 3 3 5 5 
5 5 4 4 3 5 3 5 4 4 4 3 4 4 5 4 5 
5 3 5 3 3 5 3 5 3 5 3 5 4 4 3 4 4 
4 3 4 4 3 3 5 3 4 3 5 3 4 4 3 4 3 
4 4 3 3 3 3 3 4 4 5 5 4 3 3 4 4 5 
4 3 3 4 4 5 5 5 4 3 5 3 4 3 5 3 5 
5 5 3 3 3 4 5 3 4 5 3 4 3 5 4 3 4 
5 3 5 3 5 5 4 4 4 5 5 4 5 3 4 5 5 
3 4 4 3 5 5 4 5 3 5 3 3 5 3 4 4 2 
5 5 4 3 3 4 3 4 3 3 4 5 5 5 4 4 4 
3 3 3 5 5 5 5 3 5 4 3 3 4 3 3 3 5 
4 4 4 5 3 4 4 3 3 3 4 5 4 5 5 4 5 
5 5 4 4 5 5 4 5 4 5 3 3 3 4 5 4 3 
5 4 3 4 3 4 3 3 4 5 5 5 5 5 4 4 4 
114 
 
ตารางที่ ข.5 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงพริก
บริษัทคูํแขํง (จากแบบสอบถามที่ 2.2)(ตํอ) 
ความต๎องการของ
ลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจยัที่มตีํอความพึงพอใจ 
คําเฉลี่ย 
Ratting 
บร
รจ
ุภัณ
ฑ์ 
ใช๎งาน
สะดวก 
4 4 3 3 4 5 5 5 5 4 3 3 4 5 5 3 4 
3.68 
4 5 4 5 3 4 5 3 5 5 2 4 5 2 4 5 4 
3 3 4 3 3 4 2 3 4 3 3 3 5 4 5 3 5 
4 3 2 4 2 3 4 4 5 5 3 3 4 1 5 4 3 
3 5 4 2 4 3 5 2 3 2 3 5 3 4 4 5 2 
5 5 2 5 4 5 4 3 4 5 2 5 3 5 3 4 2 
5 3 2 3 5 4 3 3 3 2 5 3 3 3 3 4 3 
4 4 4 2 3 3 5 4 4 3 3 4 4 3 4 5 4 
4 5 3 4 4 4 3 4 4 3 3 3 3 4 2 4 4 
3 2 5 4 4 5 4 5 3 4 5 5 4 5 5 2 4 
3 4 5 3 3 5 2 5 3 2 3 2 3 4 3 3 3 
3 5 5 5 4 2 3 4 4 4 3 3 3 3 3 3 4 
2 5 4 3 2 5 3 2 3 4 5 4 4 3 3 5 5 
2 3 3 5 4 2 3 3 1 5 4 3 3 5 4 2 2 
3 3 5 4 3 3 4 4 3 4 2 2 5 4 3 3 4 
5 4 3 3 3 4 3 2 3 3 4 5 5 3 4 3 5 
3 5 5 4 5 2 4 3 4 5 4 2 4 4 4 5 5 
5 3 3 3 4 5 4 5 4 4 3 5 5 2 4 4 4 
5 3 4 4 5 3 3 4 5 4 5 4 5 5 3 4 3 
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ตารางที่ ข.6 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงกระหรี่
บริษัทคูํแขํง (จากแบบสอบถามที่ 2.3) 
ความต๎องการของ
ลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจยัที่มตีํอความพึงพอใจ 
คําเฉลี่ย 
Ratting 
รส
ชา
ติ 
ความเผ็ด 
4 4 3 4 5 4 5 3 3 4 4 3 4 5 5 3 5 
3.80 
4 4 4 5 3 3 4 4 4 3 3 5 4 4 3 4 5 
3 4 3 3 3 4 5 3 3 5 3 3 3 2 3 4 3 
4 3 5 2 4 3 3 3 5 4 4 5 4 4 5 4 4 
4 5 2 4 2 4 3 5 5 4 5 4 5 4 3 3 5 
4 2 3 4 3 4 3 3 4 4 3 3 4 4 5 5 3 
3 3 3 4 3 3 5 5 3 5 3 3 4 5 4 3 4 
4 4 4 5 5 5 3 2 5 4 4 3 3 3 4 3 2 
2 5 5 5 5 3 3 4 5 2 4 3 2 3 5 4 4 
4 4 5 3 3 4 3 2 5 4 2 5 4 4 5 3 5 
5 5 3 2 5 5 5 4 2 4 3 4 4 5 2 4 4 
3 3 3 4 5 3 3 3 2 4 4 4 4 3 5 5 4 
5 3 4 4 3 3 5 2 5 4 4 5 3 5 4 5 2 
4 5 4 3 3 2 3 5 4 5 5 4 4 4 2 4 3 
4 5 3 4 4 5 2 3 5 5 3 5 3 4 3 5 4 
5 4 2 2 4 4 3 5 5 3 3 5 4 4 4 3 4 
5 4 5 4 4 3 4 3 4 5 4 4 3 5 5 3 3 
4 5 3 3 3 4 4 2 4 5 5 2 5 3 3 3 5 
3 5 3 4 5 5 3 3 4 3 3 4 5 5 3 5 3 
ความเค็ม 
4 1 5 1 2 2 1 2 3 2 2 2 2 4 2 3 5 
2.71 
2 3 2 3 4 1 3 4 1 2 2 2 4 2 2 2 3 
5 4 4 4 3 2 4 3 3 3 2 2 4 1 5 3 4 
2 3 2 4 3 1 3 4 2 2 2 3 4 1 1 3 2 
3 2 3 3 3 4 4 2 5 3 3 1 4 3 4 4 3 
4 1 4 1 3 1 3 2 3 4 2 2 2 2 4 1 4 
3 3 1 2 5 4 4 3 4 3 2 1 3 2 1 3 2 
3 4 1 3 2 3 2 3 4 2 4 3 2 3 1 2 1 
2 3 1 1 2 1 2 4 3 1 1 3 1 3 4 4 2 
3 1 2 4 2 4 2 3 1 1 4 3 4 3 4 1 3 
1 2 3 3 4 3 1 5 3 1 1 3 2 2 2 3 1 
4 4 3 1 3 4 4 3 2 1 2 1 4 4 2 3 2 
3 4 1 2 2 1 2 3 3 1 1 4 3 4 5 2 4 
4 4 1 1 4 2 2 3 3 3 2 4 2 4 4 1 2 
4 2 4 3 3 1 5 3 2 3 4 1 3 3 5 4 3 
3 3 4 4 4 5 3 3 3 3 3 3 4 4 3 3 2 
4 2 2 3 4 1 4 4 3 3 2 4 1 2 1 3 1 
4 1 1 2 4 2 4 2 5 4 2 1 4 3 4 3 3 
1 3 4 2 3 4 1 3 4 2 1 2 2 3 2 3 3 
116 
 
ตารางที่ ข.6 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงกระหรี่
บริษัทคูํแขํง (จากแบบสอบถามที่ 2.3)(ตํอ) 
ความต๎องการของ
ลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจยัที่มตีํอความพึงพอใจ 
คําเฉลี่ย 
Ratting 
รูป
แบ
บ 
ความ
ละเอียด
ของเนื้อ
เครื่องแกง 
3 3 4 3 4 4 2 3 4 5 4 4 4 5 2 4 4 
3.66 
5 5 5 3 4 5 5 5 2 3 4 2 5 4 2 4 4 
3 3 2 4 3 4 4 5 3 3 2 2 2 4 5 5 5 
2 3 5 5 3 2 5 4 2 4 5 5 5 4 4 3 4 
5 3 2 5 3 5 5 5 3 2 3 5 3 5 5 5 4 
5 4 5 2 4 2 4 4 3 2 4 3 4 3 5 3 2 
4 4 3 5 5 5 2 3 3 4 3 4 3 4 2 5 2 
5 3 3 5 3 4 4 5 2 2 2 4 2 5 2 3 4 
5 5 4 5 3 4 5 5 4 4 2 5 2 5 2 2 4 
5 5 2 4 2 2 3 2 3 5 5 3 5 3 2 3 3 
5 3 5 2 4 4 2 2 5 5 5 3 4 4 4 4 5 
4 3 5 5 2 2 4 2 3 5 4 3 4 4 2 4 5 
3 4 4 5 2 2 2 5 3 4 5 3 3 2 3 2 3 
2 2 4 3 2 3 2 4 4 5 5 4 2 5 4 3 4 
4 4 4 4 5 4 3 5 5 5 3 4 3 2 4 5 4 
5 3 2 5 5 2 2 5 4 2 4 5 5 4 2 2 2 
2 3 5 5 5 3 2 5 5 5 2 4 3 4 5 5 5 
4 5 2 3 3 5 4 3 3 4 5 3 4 3 3 5 5 
4 5 2 2 5 3 5 4 2 3 5 5 3 3 5 3 2 
สีสัน 
3 4 4 4 4 5 5 5 5 4 3 3 3 3 4 4 5 
3.72 
4 4 3 2 4 3 4 2 2 3 5 5 3 5 5 3 5 
2 4 3 5 2 4 4 2 4 3 5 2 4 3 2 3 5 
4 3 3 4 4 5 3 3 4 4 3 5 3 5 4 4 3 
4 5 4 5 3 4 3 3 3 5 5 2 4 3 5 2 2 
3 3 5 5 3 5 3 5 5 3 4 4 4 5 4 3 3 
3 3 3 4 4 5 5 4 4 4 3 4 2 2 3 4 3 
3 3 4 5 5 4 3 4 3 3 4 2 4 4 4 4 4 
3 4 3 5 4 3 5 4 5 5 5 4 3 5 4 3 5 
4 2 4 2 3 3 4 3 4 3 3 5 4 5 4 3 3 
2 2 5 5 4 3 3 3 3 5 3 4 3 5 3 4 4 
3 5 3 3 3 4 3 5 4 5 5 4 3 4 5 3 4 
5 5 3 3 4 5 4 3 5 3 5 3 4 4 3 5 3 
4 3 4 4 4 4 2 5 4 3 4 4 5 3 3 2 4 
4 4 5 3 4 3 2 4 5 3 3 1 5 4 5 5 2 
4 4 2 3 5 1 4 4 4 4 3 5 4 2 3 3 5 
2 3 2 4 3 3 4 3 4 2 5 4 3 3 5 2 5 
5 3 3 4 3 5 5 4 5 3 4 4 4 3 5 3 3 
5 5 4 5 4 4 3 4 3 3 3 3 3 4 5 4 5 
117 
 
ตารางที่ ข.6 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงกระหรี่
บริษัทคูํแขํง (จากแบบสอบถามที่ 2.3)(ตํอ) 
ความต๎องการของ
ลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจยัที่มตีํอความพึงพอใจ 
คําเฉลี่ย 
Ratting 
กล
ิ่น กลิ่นหอม
เครื่องเทศ 
3 3 5 4 4 4 5 5 2 2 3 2 4 4 3 2 3 
3.55 
3 3 3 5 4 3 4 2 3 2 2 5 2 2 3 2 2 
3 4 3 3 2 3 3 3 5 4 5 5 2 3 4 5 2 
4 3 3 3 4 5 2 4 3 2 5 3 3 2 2 3 3 
4 4 4 2 5 4 2 3 5 5 2 3 5 2 4 5 4 
2 3 2 2 4 5 3 3 4 5 2 5 5 5 5 4 3 
4 4 3 2 2 4 3 4 4 4 4 3 3 4 3 3 4 
2 4 3 2 4 3 2 5 3 5 5 4 4 5 4 3 5 
5 4 5 4 5 3 2 5 2 3 5 5 5 2 4 5 2 
4 5 5 2 5 3 5 5 4 5 3 2 4 4 3 5 3 
4 3 4 5 4 3 2 4 4 5 5 4 5 2 2 4 2 
4 4 5 5 2 2 2 3 4 3 4 3 2 2 3 4 3 
5 2 5 4 5 4 4 4 4 3 2 5 5 4 2 5 5 
5 4 4 5 2 2 5 4 5 5 5 5 4 2 2 5 3 
5 5 2 5 3 2 5 2 5 5 2 4 3 5 3 3 5 
2 3 2 5 2 4 3 3 5 4 3 5 4 4 4 2 4 
3 2 2 4 4 4 4 5 4 3 4 3 4 5 4 4 2 
4 2 5 5 5 3 4 3 2 2 5 4 2 2 2 2 3 
3 4 4 4 3 4 2 3 3 3 3 4 3 4 4 2 3 
บร
รจ
ุภัณ
ฑ์ การ
หํอหุ๎ม
บรรจุ
ภัณฑ์ 
3 4 4 5 4 3 4 3 5 4 4 4 5 3 5 3 4 
3.88 
3 3 4 4 3 4 3 4 3 5 3 3 5 4 4 4 5 
5 2 3 5 3 3 5 3 5 3 3 5 4 5 3 5 3 
3 3 3 4 2 4 5 3 3 2 5 4 3 3 3 5 4 
4 3 4 3 4 4 3 5 3 5 4 2 5 2 2 3 5 
5 4 4 5 3 4 4 3 5 5 5 4 3 5 3 3 3 
4 5 2 3 5 4 4 3 5 4 5 3 5 5 4 5 3 
5 2 3 5 5 5 3 4 4 5 3 3 4 4 5 2 5 
5 4 4 3 5 2 5 5 5 4 3 4 5 5 4 5 5 
5 5 3 3 5 3 3 5 5 2 5 5 5 3 3 3 4 
5 5 3 5 5 3 4 4 3 5 5 5 3 3 3 5 4 
4 4 5 5 4 5 4 5 5 3 4 3 3 5 3 5 4 
5 2 3 5 5 3 4 4 3 5 5 2 5 3 3 4 2 
3 4 3 4 2 4 3 5 4 4 3 4 3 3 3 3 4 
3 3 3 5 4 5 5 3 5 3 3 4 3 5 5 4 3 
2 3 4 3 4 3 3 3 3 4 4 5 5 4 4 5 3 
5 4 3 3 3 3 5 3 2 5 4 2 2 5 2 3 5 
4 4 5 5 3 3 5 3 3 3 3 5 5 5 4 4 3 
4 5 4 4 5 5 5 4 5 5 4 5 3 5 5 3 4 
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ตารางที่ ข.6 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงกระหรี่
บริษัทคูํแขํง (จากแบบสอบถามที่ 2.3)(ตํอ) 
ความต๎องการของ
ลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจยัที่มตีํอความพึงพอใจ 
คําเฉลี่ย 
Ratting 
บร
รจ
ุภัณ
ฑ์ 
อายกุาร
เก็บรักษา 
1 3 4 2 5 3 2 3 5 5 5 5 2 1 4 5 3 
3.11 
3 2 2 2 5 2 3 2 5 4 4 3 2 2 5 3 4 
4 1 3 5 4 2 2 3 3 3 4 2 5 3 5 3 3 
3 4 4 3 1 4 2 1 1 5 1 4 5 4 5 2 5 
5 2 3 4 2 1 2 4 2 5 3 5 4 5 1 2 3 
4 4 5 3 2 1 5 2 4 1 2 3 3 1 2 4 4 
4 4 2 2 2 4 5 1 3 1 5 5 4 2 3 5 4 
3 5 1 2 1 3 1 2 2 1 5 1 2 5 2 3 3 
4 1 5 3 4 3 5 2 1 2 3 5 2 2 2 4 4 
5 5 1 4 5 5 1 5 5 4 2 3 4 4 5 3 4 
5 1 5 2 5 4 3 5 4 2 4 2 2 2 2 1 2 
1 5 5 2 3 1 2 1 4 5 4 1 2 1 1 1 2 
1 2 1 3 5 2 1 5 5 1 1 1 1 2 5 4 3 
4 3 1 5 3 4 5 1 1 5 3 5 4 5 5 1 1 
2 1 3 1 5 5 4 4 1 4 4 1 4 4 3 3 3 
5 1 1 5 3 2 4 3 4 3 2 1 1 1 2 4 4 
4 5 2 5 1 5 4 5 3 2 2 4 5 5 2 3 5 
1 5 1 5 3 5 4 5 1 3 4 5 3 4 4 1 4 
1 4 2 4 5 3 5 4 3 5 4 4 4 3 2 1 3 
ขนาดที่
เหมาะสม 
5 5 3 5 4 3 5 4 3 2 5 5 3 2 5 5 4 
4.01 
4 4 5 5 4 2 5 2 4 5 5 3 4 4 5 4 5 
2 3 4 2 4 5 2 4 4 3 4 3 5 5 2 4 5 
4 3 5 4 5 2 5 3 5 4 2 4 5 4 5 5 4 
5 4 4 5 3 5 4 5 5 5 5 5 4 3 3 4 5 
4 5 5 5 5 4 2 5 4 3 5 5 2 5 4 5 3 
3 2 5 5 4 5 5 4 5 4 4 5 5 5 4 2 5 
3 3 5 3 3 2 5 4 3 5 2 4 5 4 3 4 3 
5 5 2 5 4 5 3 5 2 5 5 4 3 5 5 4 5 
5 5 5 4 3 4 4 4 2 4 4 5 4 4 4 5 4 
4 4 2 4 5 2 5 3 2 4 4 5 2 3 4 3 3 
5 3 5 3 3 5 5 2 4 5 5 4 5 5 2 5 5 
5 3 4 2 2 5 2 5 3 4 3 5 3 2 5 3 3 
5 4 4 5 5 5 3 3 4 3 3 4 4 4 4 5 3 
3 3 5 4 5 5 5 5 4 5 5 3 3 3 5 5 5 
4 5 3 3 5 5 2 3 5 3 4 3 4 5 4 3 5 
4 3 4 5 5 4 3 5 4 5 4 5 5 2 3 5 4 
3 3 5 3 5 5 4 3 2 4 4 5 5 4 5 5 5 
5 4 5 4 4 3 5 3 3 5 5 5 5 4 4 3 4 
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ตารางที่ ข.6 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงกระหรี่
บริษัทคูํแขํง (จากแบบสอบถามที่ 2.3)(ตํอ) 
ความต๎องการของ
ลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคัญของปัจจยัที่มตีํอความพึงพอใจ 
คําเฉลี่ย 
Ratting 
บร
รจ
ุภัณ
ฑ์ 
ราคาที่
เหมาะสม 
3 5 5 5 3 5 4 5 3 4 3 3 5 4 5 4 4 
4.03 
3 5 3 4 4 5 3 3 4 5 3 4 3 3 3 5 3 
4 5 5 5 4 5 5 3 3 4 4 5 3 4 5 4 5 
5 4 4 3 5 5 5 4 5 3 4 4 3 3 5 3 3 
5 5 3 3 4 3 3 4 4 4 4 4 4 4 3 3 5 
4 4 3 3 5 3 4 4 5 4 3 5 5 3 4 3 3 
5 3 4 3 5 5 4 3 3 3 5 4 4 5 4 3 5 
3 3 5 5 4 4 4 5 5 4 4 4 4 3 4 4 3 
5 4 3 5 3 4 5 5 4 5 5 4 5 3 5 4 3 
5 5 4 4 3 4 4 4 4 4 4 3 5 5 4 3 4 
3 4 3 3 3 5 5 3 3 3 4 5 3 3 5 3 5 
3 4 5 5 3 4 3 3 5 5 5 3 5 4 3 5 3 
5 4 4 4 4 5 5 5 4 5 4 5 3 5 5 3 3 
3 4 4 4 5 5 5 5 5 5 4 3 3 3 5 5 5 
4 3 4 5 4 5 3 5 3 3 5 5 5 5 5 5 3 
5 4 3 4 5 3 3 4 3 4 4 3 4 4 3 3 4 
4 3 5 5 5 4 4 5 3 3 5 4 4 5 5 3 4 
3 4 5 3 5 5 5 3 5 4 3 3 4 4 4 4 3 
3 5 3 3 4 5 5 4 4 5 5 4 5 4 4 4 4 
ใช๎งาน
สะดวก 
4 4 5 4 2 2 3 3 5 2 3 3 4 3 3 2 3 
3.34 
4 3 5 2 4 5 5 2 2 4 5 3 3 4 5 4 4 
3 5 4 2 2 2 3 5 2 5 3 5 5 3 4 4 4 
5 4 4 3 4 2 4 4 3 3 2 4 4 2 2 2 4 
3 3 5 5 4 2 5 4 3 3 5 3 3 3 2 4 2 
3 2 2 5 2 5 2 2 4 3 5 4 5 3 2 5 5 
4 5 3 4 4 4 3 3 2 5 2 3 4 3 5 2 2 
4 3 3 2 5 3 5 2 2 3 5 2 3 3 3 5 5 
3 3 3 2 3 2 4 3 5 2 5 4 2 4 3 4 2 
3 2 2 2 3 5 2 4 3 5 4 2 2 2 5 2 3 
5 2 5 3 3 3 4 3 3 4 5 3 5 3 4 3 2 
3 5 5 5 3 2 2 2 3 2 2 2 3 5 5 5 5 
2 3 2 2 2 5 5 4 4 2 4 3 3 5 3 3 3 
4 2 2 5 3 4 3 3 3 3 2 5 2 4 2 2 2 
5 4 2 4 1 2 2 4 4 4 4 5 3 2 5 4 4 
5 3 2 4 4 2 4 3 3 2 3 3 3 4 3 2 5 
2 3 5 2 3 3 4 5 3 4 2 4 3 2 4 2 5 
3 5 2 5 3 5 3 2 5 4 2 2 3 5 2 4 2 
2 2 5 3 4 2 4 2 2 5 3 3 3 4 2 3 3 
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ตารางที่ ข.7 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงกะทิหลัง
ปรับปรุง (จากแบบสอบถามที่ 3.1) 
ความต๎องการของลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคญัของปัจจัยที่มีตํอความพึงพอใจ IMP 
รส
ชา
ต ิ
ความเผด็ 
5 5 4 5 5 5 5 5 4 5 
4.64 
5 4 4 4 4 5 5 5 4 5 
4 5 5 5 5 5 5 5 4 5 
4 5 4 4 4 4 5 5 5 4 
5 4 5 5 5 5 4 5 4 5 
ความเค็ม 
5 3 3 5 3 4 4 5 5 5 
4.02 
3 5 3 5 4 3 3 5 5 3 
4 5 4 5 3 5 5 4 3 4 
4 5 3 3 5 3 4 4 5 4 
3 3 4 4 4 4 5 5 3 3 
รูป
แบ
บ 
ความละเอียดของ
เนื้อเครื่องแกง 
5 3 4 5 4 3 5 3 3 3 
4.08 
4 5 5 5 4 3 4 4 3 4 
5 3 3 5 4 4 4 4 3 4 
5 5 4 5 4 3 4 4 4 5 
5 5 4 3 5 5 3 3 5 5 
สีสัน 
3 3 5 4 5 4 5 5 3 3 
3.92 
4 5 3 3 3 5 3 3 3 5 
4 3 5 3 4 3 4 4 4 5 
3 5 3 5 3 5 4 4 5 3 
5 3 4 3 4 3 5 4 5 4 
กล
ิ่น 
กลิ่นหอมตะไคร ๎
3 4 4 5 5 4 4 4 4 4 
4.22 
4 4 5 5 5 5 3 5 5 5 
3 3 4 5 5 3 4 4 4 3 
4 5 5 4 4 4 5 3 5 4 
4 4 3 5 5 4 5 5 4 4 
กลิ่นหอมมะกรูด 
4 4 3 4 3 3 3 3 5 4 
3.86 
4 3 4 5 5 4 5 5 3 3 
3 4 4 4 3 5 4 3 3 3 
4 4 3 5 5 5 3 3 4 4 
3 4 3 3 5 4 4 5 5 4 
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ตารางที่ ข.7 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงกะทิหลัง
ปรับปรุง (จากแบบสอบถามที่ 3.1)(ตํอ) 
ความต๎องการของลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคญัของปัจจัยที่มีตํอความพึงพอใจ IMP 
บร
รจ
ภุัณ
ฑ ์
การหํอหุ๎มบรรจุ
ภัณฑ ์
5 4 5 4 5 4 5 5 5 4 
4.36 
4 3 4 4 3 4 4 3 4 4 
4 4 5 5 5 5 5 5 5 4 
4 5 4 4 5 4 4 4 4 4 
4 4 5 4 5 5 4 5 5 5 
อายุการเก็บรักษา 
5 5 5 5 4 4 4 5 5 4 
4.50 
5 5 5 4 4 4 5 4 5 5 
5 5 4 3 5 4 5 5 4 4 
4 4 5 5 4 5 4 4 4 5 
5 4 5 4 5 5 4 5 3 5 
ขนาดที่เหมาะสม 
4 5 5 5 5 5 4 4 5 4 
4.48 
5 5 5 5 5 5 4 5 5 5 
5 4 5 4 4 4 5 5 4 4 
4 4 4 4 4 5 4 4 4 4 
4 5 4 4 5 5 4 5 4 4 
ราคาที่เหมาะสม 
3 2 2 5 4 3 4 5 5 3 
3.74 
3 4 3 3 3 5 3 3 4 4 
5 4 4 4 4 3 3 3 3 5 
3 5 3 3 3 4 5 4 5 5 
5 4 5 3 3 3 4 3 3 5 
ใช๎งานสะดวก 
4 5 4 4 4 5 4 4 5 5 
4.34 
5 3 4 5 4 4 5 4 5 3 
4 4 3 4 5 5 5 5 4 5 
3 4 5 4 5 4 4 3 5 4 
5 4 4 4 5 5 5 5 4 5 
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ตารางที่ ข.8 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงพริกหลัง
ปรับปรุง (จากแบบสอบถามที่ 3.2) 
ความต๎องการของลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคญัของปัจจัยที่มีตํอความพึงพอใจ IMP 
รส
ชา
ต ิ
ความเผด็ 
3 4 5 5 5 5 5 5 4 4 
4.44 
4 5 5 4 4 5 4 4 5 5 
5 4 3 4 5 5 3 5 4 5 
4 5 4 4 5 4 4 4 3 4 
5 5 4 5 4 5 5 5 5 5 
ความเค็ม 
4 5 4 5 4 5 5 4 4 4 
4.06 
5 3 3 5 3 5 4 2 3 5 
5 2 5 5 4 3 4 4 5 4 
4 4 4 3 3 5 5 5 3 5 
3 3 4 4 4 4 4 5 4 4 
รูป
แบ
บ 
ความละเอียดของ
เนื้อเครื่องแกง 
4 4 3 3 3 5 4 3 3 3 
3.96 
4 3 4 3 2 5 5 4 2 3 
5 4 5 3 5 3 3 3 5 2 
3 5 3 5 5 5 4 5 5 5 
5 5 3 5 5 5 5 5 4 3 
สีสัน 
4 5 4 5 3 3 5 4 3 4 
3.98 
4 5 4 3 3 4 4 3 5 4 
4 5 5 5 3 5 4 4 3 5 
4 4 5 5 4 3 5 3 3 3 
3 4 5 4 3 3 4 4 3 5 
กล
ิ่น 
กลิ่นหอมตะไคร ๎
5 3 5 4 3 5 2 4 5 5 
4.06 
3 5 4 4 3 4 4 2 4 5 
5 3 3 5 4 5 3 5 5 3 
4 2 4 4 4 4 4 4 5 4 
4 5 4 4 5 4 5 4 4 5 
กลิ่นหอมมะกรูด 
3 5 3 3 5 5 5 5 5 5 
4.02 
5 4 5 3 4 3 3 5 4 4 
4 3 4 4 3 3 5 5 4 3 
4 3 5 4 4 4 4 4 4 3 
4 5 4 3 5 3 4 3 5 4 
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ตารางที่ ข.8 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงพริกหลัง
ปรับปรุง (จากแบบสอบถามที่ 3.2)(ตํอ) 
ความต๎องการของลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคญัของปัจจัยที่มีตํอความพึงพอใจ IMP 
บร
รจ
ภุัณ
ฑ ์
การหํอหุ๎มบรรจุ
ภัณฑ ์
5 4 5 4 5 4 5 5 4 4 
4.42 
4 4 4 4 5 5 5 5 5 4 
5 4 4 4 5 4 4 4 4 4 
5 4 5 4 4 4 4 5 4 4 
5 5 5 4 4 5 4 5 4 5 
อายุการเก็บรักษา 
4 4 5 4 4 4 4 5 4 4 
4.40 
5 5 4 4 5 4 4 4 4 5 
5 4 5 4 5 5 4 4 5 4 
5 4 4 5 4 5 5 5 4 4 
5 4 5 4 4 4 4 4 5 5 
ขนาดที่เหมาะสม 
3 3 5 4 4 5 4 3 3 4 
4.16 
5 5 4 4 5 4 5 5 5 5 
5 3 4 4 3 4 5 5 4 5 
4 5 4 4 3 3 4 5 5 3 
4 4 4 3 5 4 4 4 5 4 
ราคาที่เหมาะสม 
5 4 3 4 4 5 3 3 3 5 
3.82 
4 4 3 2 3 4 5 5 4 5 
4 3 5 3 3 5 5 2 5 3 
5 4 5 3 4 3 3 4 4 3 
3 4 4 4 3 4 4 5 3 3 
ใช๎งานสะดวก 
5 4 4 4 4 5 5 5 5 4 
4.48 
5 5 5 4 4 5 4 5 4 4 
5 4 4 4 4 5 4 4 5 4 
5 5 4 5 4 5 5 4 5 5 
4 5 4 4 4 4 5 5 5 4 
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ตารางที่ ข.9 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงกระหรี่
หลังปรับปรุง (จากแบบสอบถามที่ 3.3) 
ความต๎องการของลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคญัของปัจจัยที่มีตํอความพึงพอใจ IMP 
รส
ชา
ต ิ
ความเผด็ 
3 5 4 5 3 5 4 4 3 4 
4.16 
5 4 4 3 4 4 5 4 4 5 
5 5 4 3 5 5 5 3 4 5 
5 3 5 4 4 4 3 4 5 3 
5 3 4 5 5 5 3 3 4 5 
ความเค็ม 
4 5 3 3 3 4 4 5 5 4 
3.98 
3 4 3 3 4 3 4 4 5 5 
5 3 4 4 4 5 4 5 3 3 
4 4 5 4 3 5 5 4 3 5 
3 3 3 4 4 4 5 5 4 4 
รูป
แบ
บ 
ความละเอียดของ
เนื้อเครื่องแกง 
4 3 4 5 3 4 3 3 5 3 
4.12 
5 4 3 5 4 4 4 4 4 4 
4 5 5 3 5 5 3 3 4 5 
5 3 5 5 4 5 4 5 5 4 
5 5 4 4 3 5 4 4 4 3 
สีสัน 
4 4 3 4 5 3 3 3 4 5 
3.94 
4 4 4 3 3 3 3 5 5 3 
4 5 5 4 5 3 4 4 4 4 
5 5 5 3 4 5 5 3 4 4 
3 5 3 4 5 3 4 3 3 4 
กล
ิ่น กลิ่นหอม
เครื่องเทศ 
5 4 4 5 5 5 4 5 4 4 
4.38 
3 4 5 5 5 4 4 5 4 3 
4 3 4 5 4 5 4 5 5 4 
4 5 5 4 4 4 4 4 4 5 
5 5 4 5 5 4 5 4 4 5 
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ตารางที่ ข.9 การค่านวนคําเฉลี่ยระดับคะแนนความส่าคัญแตํละความต๎องการของเครื่องแกงกระหรี่
หลังปรับปรุง (จากแบบสอบถามที่ 3.3)(ตํอ) 
ความต๎องการของลูกค๎า ระดับคะแนนความส่าคญัของปัจจัยที่มีตํอความพึงพอใจ IMP 
บร
รจ
ภุัณ
ฑ ์
การหํอหุ๎มบรรจุ
ภัณฑ ์
5 5 3 4 4 4 4 4 5 5 
4.52 
4 4 5 4 5 5 5 5 4 4 
5 5 4 5 5 5 4 4 5 5 
5 4 5 4 5 5 4 4 4 5 
4 4 4 5 5 4 5 5 5 5 
อายุการเก็บรักษา 
5 5 4 5 5 4 4 4 4 4 
4.48 
5 5 5 4 4 5 3 5 5 5 
4 4 4 4 5 5 4 5 4 3 
5 5 5 5 5 5 5 4 5 5 
4 4 5 4 4 5 5 4 4 4 
ขนาดที่เหมาะสม 
4 3 5 4 5 4 3 5 5 4 
4.32 
5 5 4 3 4 4 4 4 5 4 
4 5 5 4 4 5 4 5 5 5 
4 5 3 4 5 5 5 4 5 4 
3 4 4 5 5 3 5 4 4 5 
ราคาที่เหมาะสม 
4 3 3 3 4 5 4 3 5 2 
3.64 
5 4 3 2 5 3 4 3 4 5 
2 5 2 3 4 2 3 3 5 3 
3 5 3 4 4 3 5 3 3 3 
4 3 3 5 3 5 3 5 4 5 
ใช๎งานสะดวก 
5 4 5 4 4 4 4 4 5 5 
4.52 
5 5 4 5 4 4 5 4 4 4 
4 5 4 5 5 5 4 5 5 5 
5 5 5 4 4 4 4 5 4 4 
4 4 5 5 4 5 5 5 5 5 
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